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ODBITO W DRUKARNI „WIEKU NOWEGO* WE LWOWIE 


DO CZYTELNICZEK. 


Zachęcona przez grono znajomych i życzliwych 
wydałam po raz pierwszy przed laty dwunastu książkę 
swą p.t. „Praktyczna kuchnia", tudzież drugą p. t. „333 
recept. Przepisy praktyczne pieczenia ciast drożdżo- 
wych, tortów, ciastek, lodów i likierów*. 

Powodzenie, jakie oba te wydawnictwa sobie zdo- 
były i jakiem się dotąd cieszą, Świadczy, że opracowane 
odpowiednio służą swemu celowi ku zupełnemu zado- 
woleniu licznych swych czytelniczek. 

Dobra książka kucharska musi mieć podstawy teo- 
retyczne i praktyczne; musi jednak iść z postępem 
czasu i mieć zastosowanie odpowiednie. Od czasu 
sławnego francuskiego kuchmistrza Carême, który 
w tym dziale sztuki pierwszy położył zasługi i do- 
starczył nam znakomitych dzieł kulinarnych, nie mie- 
liśmy doborowych dzieł. Zmysł jego artystyczny w tym 
kierunku wzniósł się wysoko i wytknął gruntowne 
zasady. W r. 1856 Dubois i Bernard stworzyli wielkie 
dzieło, które wychodziło przez lat 28 w fórmie tygo- 
dnika, zaś w roku 1899 zebrali i udoskonalili je i wy- 
drukowali w 2 tomach. — Księgi te zawierają mnóstwo 
cennych wskazówek. Największy rozwój sztuki kulinar- 
nej przypada we Francyi na rok 1864; poczem po 
upadku szkół kucharskich mniejszych, których sporo 


tam było, ukazały się dzieła pp.: Dubois i Bernard. 
W Polsce niewiele mamy dzieł, któreby na praktyce 
były oparte. Moje dotychczasowe wydania starały się 
temu brakowi zadość uczynić, jednak nie mogły po- 
mimo najszczerszej chęci z mojej strony wyczerpywać 
wszystkiego. Sztuka kulinarna, jak każda inna postę- 
puje; więc i ja idąc z postępem czasu przestudyowałam 
poprzednie podania sumiennie, rozszerzyłam dzieło no- 
wemi wiadomościami, zdobytemi długoletniem doświad- 
czeniem, wzorowałam się na dziełach najnowszych 
i najznakomitszych, jak: la Cuisine Classique Dubois- 
Bernard'a i niemieckie Katarzyny von Prato, Elżbiety 
Stöckl, Liny Kux (przełożonej kucharskiej szkoły ha- 
nowerskiej) i innych. Nieraz umysł w kierunku sztuki 
kulinarnej podatny pragnąłby się kształcić a nie po- 
siada środków na opłacanie szkoły; książka kucharska 
musi być zatem ile możności wyczerpująca; aby jednak 
odpowiadała celowi swemu musi zawierać przepisy 
podane w sposób przystępny, oparte na praktyce 
i w miarę postępu ulepszane i uzupełniane. 

Sztuka kulinarna bywa często lekceważoną, a jednak 
jest ona podstawą zdrowia a poniekąd życia ludzkiego, 
rzecby można rękojmią szczęścia domowego. W cóżby 
się zamieniło nasze życie, gdybyśmy się karmili tylko 
poezyą i nauką? — W cóżby się zamieniła owa idealna 
miłość i szczęście domowego ogniska, nie podsycane 
smacznym obiadem a poniekąd i wykwintną kolacyą? 

Sławny badacz i znawca sztuki kulinarnej Brillat- 
Savarin raówi: „więcej szczęścia daje ludzkości odkry- 
cie nowej potrawy, niżeli odkrycie nowej planety* 
Historya francuskiej sztuki kulinarnej do dziś dzierży 
berło. Wiele kobiet i mężów sławnych i uczonych 


, 


lI 


zajmowało się w wieku XVI sztuką kulinarną. Lud- 
wik XV wolał przyprawiać sosy, niż iść na radę; 
obiady jego były sławne, a panowie dworscy ubiegali 
się, jak O zaszczyt, o asystowanie królowi podczas przy- 
rządzania sosów. Rossini, słynny muzyk, złożywszy 
pióro z takim samym zapałem i talentem wymyślał 
nowe i nieznane potrawy, jak komponował melodye. 
Napoleon uczył, w jaki sposób dobrą kawę ugotować. 
Wiele jeszcze nazwisk innych wynalazców dałoby się 
przytoczyć. Któż jednak bardziej powinien dążyć do 
poznania sztuki kulinarnej, jak nie kobieta, żona i matka? 
Zadaniem jej i powinnością jest stwarzać warunki 
szczęścia domowego, dbać o wygody i zdrowie naj- 
bliższej swej rodziny. 

W książce niniejszej znajdzie ona w gospodarskich 
swych zajęciach dużą pomoc i poradę. Przepisy tu za- 
mieszczone — a liczba ich wynosi z górą 1100 przewa- 
żnie osobiście przez autorkę wypróbowanych recept - 
umożliwią jej umiejętne prowadzenie kuchni smacznej 
i taniej, wedle zasad na długoletniem doświadczeniu 
opartych. Obfitość tych recept ułatwić ma jej dobór 
dań jak najbardziej urozmaicony, tak na codzienne 
skromne potrzeby, jak i na dni świąteczne, przyjęcia 
gościnne i zastawy wykwintne. 

Korzystając z tej książki łaskawa czytelniczka niech 
atoli przedewszystkiem pamięta, że głównym warun- 
kiem dobrej i zdrowej kuchni jest czystość naczyń ku- 
chennych i świeżość produktów, ład i porządek, 
skrzętność i zapobiegliwość w kuchni, że zatem i naj- 
lepsza książka kucharska wtedy tylko zadanie swe 
spełni, jeżeli gospodyni ze swej strony warunków tych 
przestrzegać będzie. Same przepisy i tu jak wszędzie 
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indziej pozostaną martwą literą, którą ożywić i nale- 
życie zastosować tylko dobra i energiczna gospodyni 
potrafi. U takich książka niniejsza, tuszę, że zaskarbi 
sobie niewątpliwie uznanie i wdzięczność. 
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Drugie wydanie mej „Kuchni praktycznej“ w nakła- 
dzie 3000 egzemplarzy w r. 1908 odbite, w przeciągu 
dwóch lat całkowicie wyczerpanem zostało. Ta jej po- 
pularność pozwala mi wnosić, że oddaje ona rzeczy- 
wisty pożytek naszym gospodyniom, że stała się już 
niezbędnym podręcznikiem kucharskim o zapewnionej 
reputacyi i sympatyi. Przejrzawszy tedy skrupulatnie 
zawarte w niej przepisy, poprawiwszy wszelkie niedo- 
kładności lub omyłki, dopełniłam ją nowymi receptami 
i rozszerzyłam Oo nowy, w poprzednich wydaniach po- 
minięty dział dyspozycyi obiadów i kolacyi, na którego 
dotychczasowy brak się uskarżano. W tak zmienionej 
postaci, rozszerzoną i uzupełnioną, posyłam w świat 
swą książkę w nowym znów nakładzie: niech będzie 
i nadal dobrym doradcą — niech gospodyniom oddaje 
przysługi i zasługuje sobie u nich na wdzięczne wspo- 
mnienie. Wierzę, że i tym razem przyjęta będzie ró- 
wnie życzliwie i nowych przyjaciół sobie pozyska. 


RÓŻA MAKAREWICZOWA. 


Pisałam w Paryżu, w lutym 1910. 


kucodGod rk 


zc EŃ ŚŚ 


Wstęp. — 0 przyjęciach. 
——— EPE BA "| 


WSTĘP. 


Zanim przystąpimy do przyrządzania potraw, wy- 
pada zwrócić uwagę na ogólne wstępne czynności, 
a mianowicie: na utrzymanie naczynia w porządku, 
na przygotowanie materyałów, na przyjęcia mniejsze 
lub większe, na układanie porządku i ilości potraw 
do obiadów, proszonych podwieczorków, herbat i więk- 
szych przyjęć; w końcu na przyuczenie służby — i co 
do zachowania się w czasie proszonych obiadów, Śnia- 
dań, kaw, herbat i wogóle o przyjęciach. 


O przyjęciach. 


I. Jeżeli jest obiad proszony, trzeba wcześnie ob- 
myśleć potrawy, aby dwa dania, dwa jednakowe 
mięsa nie były podane. 

Il. Wcześnie wszystko wydać kucharce, jak mięso, 
drób, jarzyny, masło, cukier i inne drobiazgi. 

III. Stół powinien być nakryty przed przyjęciem 
gości; desert.i owoce przygotowane, czarna kawa na 
czas zrobiona, woda w karafkach nalana: jednak nie 
należy wcześniej nalewać do szklanek, aż zupa będzie 
rozdana i gości prosić się będzie do stołu. 

IV. Gospodyni powinna wcześnie być ubrana, aby 
nie było zamieszania i goście nie potrzebowali czekać 
na panią domu. Gospodyni powinna uśmiechnięta 
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witać gości, aby wszyscy widzieli twarz rozpromie- 
nioną. Serdeczne przyjęcie, dowcipna rozmowa, wię- 
cej znaczy, niż najwykwintniejsze potrawy i luksusowe 
przyjęcia. 

V. Służba czysto ubrana powinna cicho „chodzić 
i tak lekko zbierać talerze, aby hałasu nie było, nie 
mniej unikać trzaskania drzwiami. Półmiski i sala- 
terki podaje się na tacy. Wino i piwo, powinno być 
wcześnie przygotowane i w stosownych karatkach 
lub z flaszkami na stole ustawione. Jednak wtenczas 
się tak czyni, gdy niema odpowiedniej służby do na- 
lewania wina. Szampan podaje się w lodzie zamro- 
żony. Przy deserze służba powinna się oddalić. Po 
skończonym obiedzie gospodyni powinna panie za- 
prosić do salonu lub gabinetu; panowie zostają przy 
stole. Najpierw podaje się paniom, a panom później 
czarną kawę. Zarazem roznosi się na tacy: likiery, 
cukier, kawę, rum i cognac, tudzież cygara. 


Wina. 


Na obiadach wystawniejszych, po zupie podać ma- 
derę, po rybach i ostrygach białe wina francuskie, 
jak: Chablis lub Sauterne. Przy mięsach na początku 
obiadu wina Burgundzkie; przy lżejszych potrawach 
i jarzynach Bordeaux w najlepszym gatunku; po pie- 
czystem i jarzynie wina szampańskie. Przy deserze 
Tokaj, Muscat-Lurzel, Malaga i w ogóle stare wina. 
Wino szampańskie powinno się na parę godzin przed 
podaniem trzymać w lodzie; wszystkie wina francu- 
skie białe powinno podawać się chłodne. Czerwone 
Bordeaux na 6 godzin przed podaniem powinno stać 


Rozpoznanie wina i Konserwowanie tegoż. 


w pokoju, nie należy go sztucznie ogrzewać, jak nie- 
którzy radzą. Właściwy stopień ciepła wymagany jest 
dla każdego wina, bo tem się smak podnosi. Zda- 
rza się czasem, że w winie czerwonem w butelkach 
tworzy się osad na spodzie, nie jest ono przeto ze- 
psute, lecz należy go przed podaniem przelać ostroż- 
nie do innych czystych flaszek, uważając, żeby osad 
pozostał nieporuszony w dawnych flaszkach. 


W jaki sposób rozpoznać wino fabrykowane 
i sposób konserwowania tegoż. 


Czystość w piwnicy utrzymana wiele się przyczy- 
ma do konserwowania, czy to w beczkach czy w bu- 
telkach. Tam, gdzie się wino trzyma, nie należy prze- 
chowywać jarzyn ogrodowych, z których się rodzą 
wyziewy niemiłe, gnilec. Piwnice trzymać czysto, czę- 
sto wiechciem ze słomy zapalonym ocierać Ściany. 
Wtenczas okna i drzwi piwnicy powinny być otwarte, 
aby naszło świeżego powietrza. Jeżeli powietrze bar- 
dzo zepsute, kadzić prochem lub siarką. 

Doświadczony znawca dostrzeże najmniejsze sfał- 
szowanie i nie tylko gatunek wina rozpozna, ale i sta- 
rość jego odgadnie. 

Wina dobre mają przyjemny zapach i miły po- 
smak, a nalane do suchego kieliszka tworzą perełki, 
które zaledwie uformowane, prędko niknąć powinny. 

Wino nie powinno mieć wstrętnej słodyczy, a gdy 
się go zostawi w otwartem naczyniu, nie powinno za- 
raz pleśnić. 

Wino czerwone farbują zwykle sokiem z jagód 
hebku, które szkodzą zdrowiu; ażeby kolor cze: wony 
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0 utrzymaniu naczynia stołowego i Kuchennego. 


ożywić i twalszym uczynić, dodają ałunu, który ma 
moc Ściągającą i dla zdrowia jest szkodliwy. Lecz 
najszkodliwszem jest fałszowanie białego wina occia- 
nem ołowiu (Saharium Saturni). Fałszowanie wina 
occianem ołowiu tylko zapomocą jednego środka 
odkryć można, a to likworem Hannemana, który natych- 
miast wywołuje osad brudno-czarny. Jeżeli wino ma 
wapno lub kredę, srebrna łyżeczka, trzymana w takim 
winie, żółknieje. Wino mocno siarkowane podobnie 
poznać można, gdyż lyżeczka srebrna w niem zczernieje. 


O utrzymaniu, porządku i czystości naczynia 


stołowego i kuchennego. 


Rzadko bardzo trafia się służąca, któraby była 
tak porządna, iżby nie potrzebowała dozoru w myciu 
i czyszczeniu naczyń kuchennych. Czystość garnków, 
rynek i ścierek nie tylko dodaje apetytu, ale też przy- 
czynia się do zdrowia. Każda gospodyni powinna 
pilnować, aby garnki i rynki były co tygodnia szuro- 
wane, ścierki czyściutko uprane i zmaglowane. 

Talerze powinno się zmyć w ciepłej wodzie, jeżeli 
są bardzo tłuste, dodać trochę sody, a opłukawszy na 
czysto w letniej wodzie, złożyć jeden talerz na dru- 
gim, aby zciekły z wody, a tem samem, aby ście- 
reczka od razu nie zamoczyła się. Ściereczki od ta- 
lerzy nie powinny być używane do niczego więcej, tylko 
do wycierania szkła lub porcelany. 


Srebrne łyżki należy myć w ciepłej wodzie ze 
sodą i zaraz wycierać, następnie przetrzeć miękką 
skórką; parę razy przetrzeć w ten sposób, a pozo- 


pis 


Szkło. — Naczynia Kuchenne. 


staną zawsze czyste i połyskujące. Noży nie powinno 
się dawać do gorącej wody, bo kit puści przy trzonku; 
zaś ostrza należy czyścić proszkiem, (szmirglem). 


Szkło. 


Szkło również zanieczyszcza się łatwo, szczególniej 
karatki i dzbanki. Do oczyszczenia szkła są dwa spo- 
soby: np.: nalać wody letniej do karafki, wrzucić kil- 
kanaście ziarnek śrutu i potrząsać tym śrutem po 
razy kilkanaście, a gdy dostatecznie oczyścił się osad, 
wypłukać karaikę czystą wodą; drugi sposób łatwiej- 
szy, bo w każdym domu są ziemniaki. Wziąć łupek 
z ziemniaków, pokrajać drobno, wrzucić do karafki, 
włać parę łyżek octu spirytusowego i tak samo, jak 
poprzednio, płukać, potrząsając. Po kilkurazowem po- 
płukaniu szkło będzie zupełnie jak nowe. 


Naczynia kuchenne. 


Garnki na rosół powinny być kamienne, rondle do 
zagotowywania i pieczeni szerokie, płaskie. Do potra- 
wek i wszelkich mięsnych potraw z sosami głębokie 
emaliowane, wewnątrz pobielane. 

Wałki, stolnice, maszynki do siekania mięsa za 
każdorazowem użyciem powinny być starannie wy- 
myte i oczyszczone. 

W każdej porządnej kuchni powinno być, oprócz 
innych niezbędnych naczyń 2 druszlaki, gęstszy i rzad- 
szy, 2 sitka do zup i rosołu, 1 sito do mąki, 1 do 
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Naczynia Kuchenne. 


fasowania zup owocowych, 1 druciane pasztetowe. Do 
rosołu powinno być sitko mosiężne. 

Brytfanna na pieczyste, patelnia na naleśniki, 
dotkownica na 6 zagłębień, patelnik do sadzenia jaj, 
tortownica, forma do pieczywa, kociołek do bicia 
piany, sprężyna do bicia piany, miska do płukania 
mięsa, chochla do rosołu, łopatka do pieczystego, 
łyżka do polewania, grabek kuchenny, nóż do tranże- 
rowania, mały nóż do obierania kartofli, stolniczka 
do siekania mięsa, stolnica na ciasto, 6 pokrywek, 
ryneczka na śmietankę, rynka na mleko. 

Urządzenie kuchni zależy od tego, w jaki sposób dom 
jest prowadzony, podaję obliczenie na najskromniejsze 
urządzenie kuchni. 


Zupy. 


ROZDZIAŁ PIERWSZY. 
Zupy. 


Uwaga l. Proporcyą najpewniejszą przy gotowaniu 
rosołu lub zupy jest garnek. I tak na 4 osoby wy- 
starczy litr rosołu, więcej nie powinno być rosołu 
jak kwaterka na osobę; — zwracam jednak uwagę, 
że mięso zajmuje dosyć miejsca w garnku, przeto 
garnek musi być znacznie większy. 

Uwaga Il. Wody na rosół na każdą osobę bierze 
się pół litra, a ponieważ rosół wygotuje się, nie na- 
leży go dolewać; —gdy pierwszy raz zakipi — dalej 
już wolno gotować. Zupy, do których wchodzi kwas, 
należy gotować w kamiennym garnku, a nawet rosół 
smaczniejszy jest gotowany w ten sposób. W restau- 
' racyach nie przestrzegają tego, dlatego też tam nigdy 
nie jest tak dobry rosół, jak domowy. Dziś już mięsa 
nie płucze się, bo przez moczenie w wodzie odbiera 
mu się największą część soków pożywnych, to jest 
krew i sok mięsny. Dziś nauka poszła dalej! zanie- 
chano już szumowania rosołu, szumowiny przez go- 
towanie opadają na spód. 


Rosół zwyliły. 


Rosół zwykły. (Propor. na 6 osób). Ażeby rosół był 
pożywny, bierze się na osobę !/2 kila mięsa. Na lżejszy 
zwyczajny rosół wystarcza na osobę 
3 litry wody, ćwierć kila (*/3 funta). Mięso Oczy- 
* żówki. "IG "ab. szczone, nie płukane, nalewa się 
| przeczki,* - świeżą wodą i gotuje pod pokrywą na 
SEAS dia bardzo wolnym ogniu. Gdy po godzi- 
1 marchew, i nie gotowania przestaną pokazywać 
A Pr" | się szumowiny, zalać łyżką zimnej 
grzybek suszony, | wody i odstawić na bok, a pozłota 
Si Boka, czyli tłustość oddzieli się i okaże na 
JA kalarepy, R: wierzchu, zaś szumowiny opadną na 
O aamoy asol | spód garnka. 
ią selera małego. Pozłotę (tłustość) zebrać starannie, 
gdyż jest niestrawną. Rosół osolić, dać 
doń włoszczyzny: pietruszki, kalarepy, selera, marchwi, 
jedną cebulę przekroić na pół i upiec poprzednio, jeden 
grzybek. Na godzinę przed wydaniem dać ćwiartkę 
| włoskiej kapusty, (którą sparzyć wrzącą wodą), i ka- 
wałek kalafiora. Jeżeli dodaje się cielęciny potrzeba 
najpierw ją sparzyć i niech tak parę minut poleży w tej 
wodzie. Cielęcina niesparzona świeża wywołuje ten 
skutek, że rosół bieleje. Ten sposób nazywa się 
blanżerowaniem. 
Mięso na rosół używa się dwojakie: krzyżówka 
ją je Spitzileisch i Bein- 
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| poprzeczka. Niemcy nazywaj 
ileisch. Poprzeczka jest pożywniejsza, posiada więcej 
kości i nie tak ładnie można tranżerować, ale mimo 
to jest smaczniejsza. Krzyżówka daje rosół ciemniej- 
szy, lepiej ją tranżerować. Rosół powinien się goto- 
wać 4 i 1/2 godziny, nigdy więcej, zawsze na wolnym 
ogniu, jeżeli zaś gatunek mięsa jest miękki, 31/2 go- 
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Rosół francuski. 


p ZACZEP A i ZOJAN ORARA 
dziny. Przed wydaniem na stół odstawić rosół, żeby 
się sklarował; przedewszystkiem z wierzchu zlać do 
wazy, aby tłustość, jakaby jeszcze pozostała, można 
było zebrać. W wazie powinny być przygotowane 
wszystkie dodatki przed wlaniem rosołu. Stosunek 
włoszczyzny do mięsa wynosi na rosół do 3 kila 
mięsa 6 cienkich pietruszek lub 3 grube, pół selera, 
I duża marchew lub dwie małe, 1 cebula pieczona, 
dwa grzybki, mała ćwiartka kapusty włoskiej, pół 
kalarepy. 

Silne rosoły, tak zwane buliony, chcąc przechować 
czas dłuższy (np. dla chorego), nie należy nigdy solić, 
ani dawać jarzyny. Najlepiej jest przechować w ka- 
miennym garnku, wlawszy na wierzch roztopionego 
czystego łoju dla zamknięcia powietrza i trzymać 
w chłodnem miejscu. Biorąc do użytku, ugotować 
jarzyn na jakichkolwiek kościach, zalać bulionem, 
a gdy mętny, sklarować. 

Rosoły klarują się w następujący sposób: usiekać 
kawałek mięsa, dać do rondla, wlać trochę zimnej 
wody, jedno białko rozbić miotełką na sztywną pianę, 
rozprowadzić rosołem, następnie wstawić na wolny 
ogień. Białko i części białkowe mięsa Ścinają się, za- 
bierają wszystkie męty, które potem przy cedzeniu 
zostają na serwecie. 

Chcąc mieć rosół ciemniejszy, rumieni się kawałki 
zbywające z mięsa, a nawet żyłki. Rosół taki nazywa 
się consommé. 

Rosół francuski gotowany w Paryżu. (Proporcya 
na 8 osób). Bierze się 4 litry wody; 2 kila poprzeczki 
z dołu; z dwóch kur podróbki; 500 gramów kości 
wołowych; 5 deka wątroby; 4—5 marchwi; 1 dużą 
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Rosół z cielęciny lub Kury. 


grubą rzepę; 60 gramów soli; 1 gram pieprzu angiel- 
skiego; 1 wiązkę dość dużą zielonej pietruszki i kopru; 
6 gram. grochu suszonego; kawałek pietruszki wiel- 
kości palca; 1 kawałek selera tej samej wielkości; 
1 liść bobkowy; 1 cebulę surową; 1 mały ząbek 
czosnku; 2 gwoździki, które wbić w pietruszkę. 

Do emaljowanego garnka dać wodę, mięso, kości, 
wątrobę, pieprz i sól, postawić na ogniu, by zakipiało, 
w czasie tym szumować tak długo, jak są szumowiny 
popielate, w chwili ukazania się białych zaprzestać, 
bo one dodają smaku rosołowi, potem dodać jarzyny 
i niech na bardzo wolnym ogniu kipi. Po 4—5 godzi- 
nach gotowania zebrać tłuszcz, wyjąć jarzynę, wątrobę 
i zielone przecedzić przez muszlin, który się kładzie 
na druszlak. Gdy się chce mieć rosół rumiany dodać 
przed podaniem karmelu. Osobno wziąć małą główkę 
kapusty i wszystkich jarzyn, jak kartofli, kalafior, ka- 
pusta brukselska, groszek, marchew, fasolka, ugoto- 
tować to wszystko na osobnej wodzie, potem dodać 
tłuszczu z zebranego rosołu lub masła topionego, po- 
dając na stół sztukę miesa obłożyć wokoło temi 
jarzynami. 

Rosół podaje się z kaszką krajaną, z krupkami, 
ryżem, pulpetami, kluskami francuskiemi, makaronem. 
Można podać z kromeczkami chleba suszonemi, które 
macza się w rosole i smarzy na maśle, a przed poda- 
niem posypuje parmezanem, można podać radolis do 
rosołu. Do sztuki mięsa podać sos, korniszony, ćwikły, 
ogórki kwaszone. 

Rosół z cielęciny lub kury. (Proporcya na 6 osób). 
1 duża kura lub 1'h kilo cielęciny. Rosół z cielęciny 
gotuje się daleko krócej, niż z wołowiny. Cielęcina 
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Rosół Consommće. 


na rosół musi być najpierw sparzona, w przeciwnym 
bowiem razie rosół będzie biały i mętny. Do kury 
lub kurcząt czysto sporządzonych nalewa się zimną 
wodę i gotuje, jak zwykły rosół; trzeba jednak uwa- 
żać, aby się mięso nie rozgotowało; jarzyny tak samo 
daje się, jak przy zwykłym rosole. Jeżeli kura stara, 
powinna się gotować 3 godziny, z cielęciny 2, naj- 
wyżej 2'/e. Z mięsa robi się zwykle potrawa, może 
być z papryką i ze śmietaną, lub ryżem, albo też 
ragu (ragout en coquilles) lub zacierana potrawka 
z pulpetami z łoju. Rosół cielęcy zupełnie tak samo 
gotuje się, podaje się z ryżem, kaszką zacieraną kra- 
kowską lub lanem ciastem; podróbki kraje się w bar- 
dzo drobne paseczki i podaje się w rosole. 

Rosół Consommć. (Proporcya na 6 osób.) 1 kilo 
chudej wołowiny (krzyżówki) przepuścić przez maszynę, 
lub usiekać tasakiem, jak najdrobniej. Mięso to włożyć 
do rondla wysokiego, dodać 2—3 białek surowych, 
które rozbić w litrze zimnej wody, dodać włoszczyzny 
i korzeni, to jest 3 ziarnka pieprzu angielskiego, pół 
listka bobkowego, 1 grzybek, dodać +/2 kury lub małe 
kurczę albo kości z cielęciny, nalać jeszcze 1'/» litra 
wody, przykryć szczelnie pokrywą i gotować na wol- 
nym ogniu od 3—4 godzin; mięso ugotowane wyjąć. 
Jeżeli kura miękką jest, wyjąć wcześniej, mięso to 
można użyć na potrawę. Rosół zaś przełasować przez 
płótno i podać na talerzach z dodatkiem ryżu, (rosół 
ten można podać zamiast bulionu we filiżankach). 
Zamiast mięsa można użyć różne odpadki z surowego 
mięsa wołowego, cielęcego, drobiu, nawet żyły, byle 
bez tłuszczu, wszystko razem drobno posiekać i go- 
tować, jak wyżej pisałam, ażeby rosół był dobry i kla- 
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Rumiany rosół z Kury. — Rosół rumiany Julienne. 


rowany, musi się białka dobrze rozbić z trochą wody 
i dobrze z mięsem wymieszać; rosół ten nie szumuje się. 
Rumiany rosół z kury. (Proporcya na 6 osób.) 
Do rondla daje się 4 deka szpiku świeżego, ćwierć 
kila krzyżówki, jedną kurę, cielęciny 
25 deka krzyżówki, | ćwierć kila, kości 15 deka gramów, wą- 
paka aA troby wołowej za 6 halerzy (drobno 
świeżego, pokrajanej) również pietruszkę, seler, 
Es” vato. marchew, cebulę, drobno w talarki po- 
l pietruszka, I se- | krajaną. Wszystko to przykrywa się 
oł dl pokrywą i dusi się, dopokąd nie za- 
pokrajana. rumieni się ładnie i soku nie puści; 
potem leje się 2—3 litry rosołu lek- 
kiego z mięsa odgotowanego, daje się kurę na- 
leżycie oczyszczoną i pokrajaną w ćwiartki. Jeżeli 
kura jest twarda, gotuje się razem 2 — 3 godzin 
zbierając tłustość, która się formuje na  powierz- 
chni rosołu. Przed wydaniem odstawić rosół, aby 
się osiadł, zalawszy łyżką zimnej wody; gdy już 
jest czysty, przecedzić przez sito. Gdy szumy osiędą na 
spodzie, przecedzić ponownie przez sito. Rosół ten 
podaje się w filiżankach do drugiego śniadania, a może 
być podany do obiadu z grzybkiem lub pulpetami. 
Rosół rumiany Julienne. (Proporcya na 6 osób). 
Zupa Julienne jest to rumiany rosół z jarzynami. 
Zupę tę podaje się przy wystawnych obiadach. 
Dwa kila mięsa krzyżowego, różne inne drobne kawa- 
łeczki mięsa, kawałki cielęciny, podróbki z drobiu, 
z kury lub indyka, pokrajać drobno, a kości porąbać, 
dać kawałek szpiku wołowego, to wszystko włożyć 
do rondelka, podlać trochą wody, postawić na wol- 
nym ogniu, uważając, żeby się ładnie rumieniło; mięso 
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Rosół francuski z grzankami. — Rosół francuski. 


zaś gotować jak zwykle, na rosół. Zwracać pilnie uwagę, 
żeby drobne kawałki mięsa rumieniły się, a nie spa- 
liły, dołożyć dwie cebule upieczone, marchew, niech 
się to razem rumieni z mięsem. Gdy mięso w rosole 
miękkie, włożyć udynstowane drobiazgi do rosołu, 
niech się razem gotują. Osobno uszatkować rozmaitej 
włoszczyzny drobno jak makaron, nie dawać tylko 
porów, dodać trochę masła i dusić pod pokrywą, pod- 
lewając rosołem. 

Gdy włoszczyzna miękka, a rosół gotów, zlać WSZY» 
stek rosół przez sitko do duszącej się jarzyny, a wtedy 
na gotową już zupę wrzucić kilkanaście listków (po- 
krajanego w bardzo drobne paseczki) szpinaku, łyżkę 
zielonego groszku, w zimie groszek suszony. W lecie 
zamiast szpinaku daje się szparagi drobniutko krajane 
lub kalafiory. W zimie robi się ta zupa z suszonych 
jarzyn. Do zupy tej nie dodaje się żadnego ciasta, co 
najwyżej grzanki z bułki, zupa ta sama przez się jest 
gęsta. 

Rosół francuski z grzankami. (Croute-au-pot). 
Gdy rosół gotów, wziąć chleba białego, pokrajać 
w cienkie kostki, które dać do wazy, zwilżyć rosołem, 
posypać parmezanem lub serem szwajcarskim i wsta- 
wić do pieca; gdy się kożuch utworzy, zalać grzanki 
rosołem i podać na stół. Jest to bardzo smaczna 
zupa. 

Rosół francuski. (Proporcya na 6 osób.) Ugoto- 
wać mocny rosół z 1 kila krzyżówki, następnie zebrać 
zupełnie pozłotę. Zrobić farsz z połowy jakiegokol- 
wiek surowego drobiu, w następujący sposób: mięso 
obrać z kości i usiekać na masę, łyżkę masła rako- 
wego rozpuścić w rondlu na ogniu, włożyć tę masę 
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Rosół po Król. — Rosół z gołębi. — Rosół z pieczon. goł. 


usiekaną i dynstować przez '/» godziny, następnie do- 
dać jedną rozmoczoną bułkę posolić, 2 żółtka su- 
rowe, wymieszać dobrze. Z tej masy robić malutkie 
pulpety, gotować je na wodzie, a gdy już gotowe 
łyżką druszlakową wyjmować do wazy, dodać 6 łyżek 
młodego gotowanego groszku i 6 łyżek ryżu udyn- 
stowa nego, zalać to gorącym rosołem i podać na stół. 

Rosół po królewsku. (Consommć royal.) (Pro- 
porcya 4 osób). Ugotować mocny rosół, przed wyda- 
niem zrumienić go kilkoma kroplami karmelu. Do 
tego rosołu podaje się knele z drobiu i consommé. 
Na 4 osoby wziąć 6 żółtek, 4 całe jaja surowe, roz- 
bić je z kwaterką śmietanki, dodać soli i szczyptę 
gałki musżkatowej, następnie wlać w jedną dużą lub 
kilka mniejszych foremek masłem wysmarowanych, 
w braku foremek użyć filiżanek od kawy i wstawiając 
je w rondel z gorącą wodą, gotować na parze. Po 
ugotowaniu i ostudzeniu, wyjąć z formy, pokrajać tę 
masę w plasterki i włożyć w wazę, dodając również 
knele. 

Rosół z gołębi. Gołąbki młode oczyszczone nalać 
wodą zimną i gotować tak długo, aż mięso będzie 
miękkie, dodać wszystką włoszczyznę, jak do zwykłego 
rosołu. 

Rosół z gołębi jest bardzo dobry dla chorych. Może 
być podany z grysikiem lub kaszką krakowską. 

Rosół z pieczonych gołębi. (Proporcya na 4 osoby). 
tja kilo mięsa wołowego ugotować na dobry rosół, 
dodawszy dużo jarzyny; 4 gołąbki starannie oczyszczone 
upiec na rumiano, piersi wykroić, a resztę mięsa z kost- 
kami utłuc w możździerzu na masę, wrzucić tą masę 
do gotującego się rosołu, tak razem gotować przez 1'/e 
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Rosół franc. — Rosół myśliwski (angielski) — Rosół po ang. 


godziny. Pozostałe piersi i wątróbki pokrajać w pa- 
seczki, dać do wazy. Rosół przecedzić przez płótno, 
a gdy się ustoi i będzie zupełnie czysty, wylać do wazy 
na pokrajane drobiazgi. Można również zaprawić ten 
rosół "/» litrem dobrej kwaśnej śmietany. 

Rosół francuski (Jus). (Proporcya na 6 osób). 
1 kilo krzyżówki, */a kila cielęciny i inne drobne ka- 
wałeczki mięsa, które pozostają od pieczeni, jedną 
kurę i kawałek szynki chudej. Dać do rondla trochę 
masła, włożyć wyż wymienione mięso, dać wszystką 
jarzynę, jak do zwykłego rosołu, zrumienić to wszystko 
dobrze, uważając, aby się nie przypaliło. Gdy dobrze 
rumiane, zalać 3 litrami zimnej wody i gotować, aż bę- 
dzie miękkie mięso, odstawić na bok, zalać '/» szklanką 
zimnej wody, a gdy się rosół sklaruje, zebrać starannie 
tłustość, przecedzić i nalewać do filiżanek. Rosół ten 
podaje się na wystawne Śniadania. 

Rosół myśliwski (angielski). (Proporcya na 8 
osób.) 4 kilo pieczeni cielęcej, upieczonej zimnej, 1 duże 
kurczę pieczone, kawałek zająca pieczonego (Świeżego 
niebajcowanego), może być kawałek kuropatwy; nalać 
to wszystko 4 litrami wody zimnej i gotować. Po go- 
dzinie dać pieczonej cebuli, pietruszki, marchwi, grzybka; 
przy gotowaniu szumować i zbierać z wierzchu tłustość. 
Gdy rosół gotów, sklarować, przecedzić raz przez wło- 
sienne sitko, drugi raz przez płótno, ogrzać należycie, 
nalewać w filiżanki i podawać do Śniadania lub kola- 
cyi. Rosół ten bardzo jest lubiany przez anglików i po- 
dawany na myśliwskich Śniadaniach. 

Rosół po angielsku. Ładny 2—3 kilowy dyszek ba- 
rani wyżyłować należycie z wszelkiego tłuszczu, za- 
wiązać mocno w czyste płótno, dać do garnka, nalać 
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Rosół z drobiu. — Rosół z drobiu (a la Sevigné). 


zimną wodą, (na każdą osobę licząc ćwierć kilo mięsa 
| i 1/2 litra wody) gdy zakipi, dodać dużo jarzyny, fa- 
HH solki parę ziarnek, grzybek, parę ziarnek angielskiego 
| pieprzu, 1 listek bobkowy, kawałeczek imbiru białego. 
| Gotować 3—4 godziny, a gdy mięso miękkie sklaro- 
| wać rosół, zlać czysty. Kilka kartofli obranych po- 
i szatkować w plasterki, sparzyć wrzącą wodą, nastę- 
ji pnie zagotować w rosole; a gdy są miękkie, podać 
rosół na stół. Baraninę wyjąć, potranżerować w cienkie 
plastry, zgrabnie ubrać jarzynami lub kartoflami „maitre 
ja d Hotel“ i podać na stół z sosem pomidorowym. 


Rosół z drobiu. Z dużej kury ugotować rosół 
zwykły, gotując tak długo, aż mięso odejdzie od kości. 
Ćwierć funta ryżu sparzyć, zalać rosołem i ugotować 
| na miękko, mięso z piersi odjąć, a resztę posiekać; 
później razem z ryżem utłuc na masę, przefasować, 
rozprowadzić rosołem. 4 żółtka, "/» litra słodkiej kre- 
mowej śmietanki, rozbić mocno, aż spieni się, miesza- 
jąc starannie, zalać wrzącym rosołem; rosołu nie go- 
tować, bo się zważą żółtka. Do tej zupy podają się 
kneliki (kluseczki z drobiu). 
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Rosół z drobiu (à la Sevigné). Ugotować rosół 
jak poprzedni, piersi z kury posiekać drobno i prze- 
trzeć przez sito. Rozbić 2 całe jaja i 6 żółtek z ćwierć 
litrem śmietanki kremowej, zmieszać z przetartą masą 
z kury, posolić, wlać do foremki wysmarowanej ma- 
słem i ugotować w parze; z tej masy utworzy się 5 
gęsty krem, który, gdy ostygnie, pokrajać w plasterki 
i włożyć do wazy. Dodać 4 łyżki młodego groszku 
i ćwierć kilo główek z drobniutkich szparagów, które 
ugotować poprzednio w wodzie. 
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Sposób Kwaszenia barszczu burak. — Drugi prędszy sposób. 


Barszcz. 


Sposób kwaszenia barszczu burakowego. Wszyst- 
kie gosposie wiejskie wiedzą, w jaki sposób barszcz 
się kwasi. Lecz w mieście często się zdarza, że ani 
pani, ani kucharka tego nie wie! Więc podaję sposób, 
którego od 40 lat używam, a nigdy mnie zawiódł. 
Bierze się zupełnie nowe naczynie, albo drewniane, 
albo duży garnek kamienny; buraki najpierw opłukać 
dobrze, potem obrać. Jeżeli są drobne, daje się całe, 
ale konieczny warunek jest, aby były prawdziwe ćwikłowe, 
Jeżeli buraki są duże, przekroić je na pół, a nawet 
i na 4 części, potem nalewa się przygotowaną ostu- 
dzoną miękką wodą. Postawić w ciepłem miejscu, je- 
żeli to na wsi, to na kominie, zaś w mieście na 
wierzchu rury, a za 4 dni barszcz będzie ukiśnięty 
i do użycia. Wynieść go do piwnicy, żeby nie fermen- 
tował ; w zimnem miejscu zachowuje świeżość i smak 
ma lepszy. 

Drugi prędszy sposób. Na spód naczynia kładzie 
się dużą kromkę chleba, drugą mniejszą pytlowanego 
żytniego. Na 2 litrowy garnek bierze się 10 małych 
buraków, nalewa tak samo wodą, jak poprzedni i tak 
samo na noc na ciepłem miejscu, zaś na dzień sta- 
wia się na słońcu. Przez dzień mieszać go parę razy 
nową drewnianą łyżką, a trzeciego dnia będzie już do 
użycia; kożuch, który się uformuje na wierzchu, zrzu- 
cić w czasie, kiedy się bierze barszcz do gotowania. 
Barszcz nigdy nie gotuje się długo, tylko raz powi- 
nien zakipieć, a potem tym kwasem rozpuszcza się 
rosół lub smak do postnego barszczu. 
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Barszcz czysty. 


Barszcz czysty. Ażeby barszcz był dobry, potrzeba 
naprzód ugotować zwykły rosół; jeżeli są kości od 
pieczeni lub odpadki mięsa, będzie wyborny rosół do 
barszczu; jeżeli kawałeczków mięsa nie ma, wziąć po- 
przeczki lub usztyku na rosół. Buraki obrane i opłu- 
kane poszatkować drobno, dać marchew i pietruszkę, 
posypać łyżeczką cukru i niech tak stoi, aż one sok 
puszczą; wtenczas nalać wodą (wody nalać tyle, by bu- 
raki były przykryte), dać grzybek, cebulę całą i niech 
się gotuje do miękkości; osobno ugotować 2 ćwikłowe 
buraki z łupką, a gdy ostygną, obrać, uszatkować dro- 
bniutko i dać do wazy. Buraczki uszatkowane i ugo- 
towane zalać rosołem i niech się dalej gotują, zaś 
barszcz czyli kwas burakowy raz tylko zagotowany 
zmieszać z rosołem gotującym się. Zaraz po zmie- 
szaniu zlać do wazy na buraczki poprzednio przygo- 
towane i podać na stół. Do tego barszczu można do 
wazy pokrajać na ukos kiełbasę. Barszcz ten po- 
daje się także z uszkami z mięsa. Można również do 
mięsa dodać trochę wieprzowiny, a tę kraje się w cie- 
niutkie filety i daje do wazy. Jeżeli barszcz ma być 
podany w filiżankach, wtenczas złewa się czysty bez 
buraczków; zbiera się z wierzchu tłustość i nalewa 
w filiżanki. Jeżeli barszcz za długo stoi lub buraki nie 
miały koloru, trzeba go ufarbować w ten sposób, że 
obrany i opłukany burak ćwikłowy utrzeć na tarku 
i dać go na sitko, a zalewając wrzącym barszczem, fa- 
sować do wazy. 

Barszcz przecedzony przez muślin nalany do fili- 
żanek, podaje się na śniadania, na wielkanoc podczas 
święconego, na tańcującym wieczorku nad ranem po 
wielkiem zmęczeniu dobry jest do odświeżenia. 
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Barszcz ze śmietaną. — Barszcz rosyjski. 


Barszcz ze śmietaną. (Proporcya na 6 osób). Tak 
samo, jak poprzedni barszcz ugotowany, ale na bardzo 
słabym rosole, zaprąwia się śmietaną. 
Do pół litra śmietany daje się małą 
łyżkę mąki, a rozbiwszy należycie, 
aby grudek nie było, zalewa wrzą- 
cym barszczem i niech raz zakipi, 
a potem zaraz dawać na wazę. Można 
do tego barszczu dać uszka, wieprzo- 
winę krajaną w kostki; można również barszcz ten 
gotować na wieprzowinie, a będzie również dobry. 


21/, litra wody, 

'/ kości zróżnych 
kawałków mię- 
sa albo 

1 kila wieprzo- 
winy, 

1/3 litra śmietany, 

1 łyżka mąki. 


Barszcz rosyjski. (Proporcya na 6 osób). Ugo- 
tować mocny rosół z poprzeczki i wędzonki z ja- 
rzynami. Gdy rosół gotów, zebrać 


wszystek tłuszcz, dać do rynki, do | 3 ćwierci kila po- 
A 3 przeczki, 


której włożyć drobniutko uszatkowane | v, kila wedzonki, | 
2 buraki, mały seler, 1 dużą pietru- | 2 buraki, 


szkę, białą cebulę, 1 marchew, małą riaa 
główkę kapusty włoskiej, którą po- fiai oye n 
krajać w ćwiartki i sparzyć wrzącą r EAA 
wodą. Przykryć szczelnie rynkę z ja- | ! biała cebula, 
rzynami i dynstować, a gdy jarzyna 1 SASZ 
miękka, dać dużą łyżkę mąki, wymie- | , CAE 
szać dobrze i zalać rosołem; — 3 duże | 1, litra dobrej gę- 
lub 4 małe pomidory starannie oczy- ES ENY: 
Ścić z pestek, udusić w maśle na masę, barszczu. 
dać również do rosołu, wlać '/ litra 

barszczu burakowego, lub parzonego, wszystko razem 
gotować przez pół godziny, agdy zupa gotowa, rozbić 
w wazie ćwierć litra dobrej gęstej śmietany, mieszając 
szybko, wlewać potrosze wrzący barszcz, aby się 
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Barszcz postny ze śmietaną. — Barszcz wigilijny z uszkami. 


śmietana połączyła z barszczem; mięso ugotowane 
pokrajać w zgrabne kostki i dać do barszczu. 

Barszcz postny ze śmietaną. Barszcz postny 
może być dobry, jeżeli umiejętnie będzie zrobiony; 
l tak na smak dać do litra lub dwóch wody jarzyny: 
pietruszki, marchwi, selera, cebuli i 6 grzybków su- 
szonych i niech się tak gotują 2—3 godzin; tak samo 
jak poprzednio, ugotować buraki całe, uszatkować je 
i zalać kwasem burakowym zagotowanym. Buraczki 
szatkowane i gotowane z cebulą zalać smakiem z ja- 
rzyny przecedzonym przez sitko, grzybki pokrajać 
drobno jak makaron, zmieszać wszystko razem, zago- 
tować; nakoniec zaprawić 1/2 litrem dobrej kwaśnej 
śmietany z łyżką mąki. Wydając na stół uważać, aby 
barszcz nie był za kwaśny. Lepiej poźniej dodać 
kwasu, aby barszcz był do smaku. Na osobnym pół- 
miseczku; podaje się jaja faszerowane, które ubrać 
zieloną pietruszką — albo jaja na twardo gotowane 
i w ćwiartki pokrajane, lecz te daje się do wazy; 
mogą być również uszka z grzybami. (Proporcya na 
6 osób). 

Barszcz wigilijny z uszkami. Jak wszystkie bar- 
szcze tak i tu gotuje się smak na jarzynie, grzybki 
osobno mają być ugotowane, do których daje się 
małą łyżkę masła i kawałek cebuli; a gdy grzybki są 
już miękkie, zlewa się z nich smak, zaś gdy się ostoi, 
przecedzić przez sitko i dać do barszczu. Następnie 
zrobić zasmażkę z dużej łyżki masła i tyleż mąki; — 
gdy się zasmażka zaczyna rumienić, dać całą cebulę 
w cieniutkie plastry skrajaną, niech się przysmaży, 
a nie zrumieni się; wtenczas pomału zalewać bar- 
szczem, ciągle mieszając, aż wszystek barszcz zmiesza 
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Barszcz wołyński z pomidor. — Zupa wiosen. (Printannier). 


się z zasmażką, wtedy zagotować, następnie przecedzić 
przez sitko włosienne, dodać buraczki, parę łyżek 
smaku z ryby i na kipiący barszcz wrzucić uszka, (po- 
przednio zrobione z grzybków). Uszka robi się w po- 
dany sposób (obacz: Dodatki do zup). Gdy barszcz 
zagotuje się z uszkami, podać na stół. 


Barszcz wołyński z pomidorów. (Proporcya na 
6 osób). Ugotować rosół, jak zwykle, osobno ugoto- 
wać 2 ćwikłowe buraki, a gdy są już miękkie, obrać 
ze skórki i poszatkować; 2 główki włoskiej kapusty 
pokrajane w ćwiartki sparzyć, potem ugotować oso- 
bno w wodzie. Udynstować w maśle 4 pomidory, na- 
leżycie oczyszczone z pestek, masę pomidorową prze- 
fasować do rosołu, dodać buraczki szatkowane i ka- 
pustę włoską; to wszystko razem gotować "+ go- 
dziny. Do wazy dać kwaterkę dobrej kwaśnej śmie- 
tany, rozbić dobrze i wrzącą zupą zalewać, pomału 
ciągle mieszając. Mięso z rosołu pokrajać w kostkę 
i dać do wazy. Zupę ogrzać, ale nie gotować. 

Zupa wiosenna (Printannier). Łyżkę masła roz- 
puścić w rondelku, a gdy się spieni, dać łyżkę mąki, 
usiekaną drobno zieloną pietruszkę, pieczarki lub 
prawdziwe grzyby (drobno uszatkowane), podsmażyć 
dobrze, uważać jednak, aby się nie przepaliły. Po- 
przednio mieć rosół ugotowany, zalać nim grzyby 
udynstowane, mieszając ciągle, aby gruzłów nie było. 
Ugotować osobno w wodzie kalafior, szparagi, groch 
młody i marchewkę cieniutko pokrajaną, a gdy mięk- 
kie, zalać zupą, niech się razem zagotują. Mieć ugo- 
towany ozorek cielęcy, skrajać go drobniutko w paski 
i dać do wazy, zalać wrzącą zupą. Zupa ta jest bar- 
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Zupa żółwiowa. — Zupa Fousse tortue. 


dzo dobra i wypróbowana. Do. zupy tej podaje się 
grzanki albo kneliki. (Obacz: Dodatki do zup). 

Zupa żółwiowa. Zupa ta należy do najdroższych 
i rzadko u nas jest podawana. Podaję ją dlatego, że 
jadłam ją w Dreźnie, gdzie też nauczyłam się ją go- 
tować od bardzo dobrego kucharza w hotelu Wettin. 

Zupa ta robi się ze świeżego mięsa żółwiego, albo 
konserwów żółwich, które można dostać w każdym 
sklepie delikatesów. Żywego żółwia trzyma się nad 
ogniem, lub nad skorupą żółwia trzyma się rozpalone 
żelazo; gdy go przypiecze, wystawi nogi i głowę, tę 
natychmiast odcina się, a sączącą krew zbiera się 
szybko do naczynia i przechowuje. Następnie płucze 
się żółwia letnią wodą, potem nalewa zimną wodą 
i gotuje, dopokąd zielony kolor nie zejdzie ze skorupy, 
wtenczas zlać wodę i łatwo już zdjąć skorupę. Na- 
stępnie płucze się mięso żółwie, oczyszcza z wnętrz- 
ności, kraje w plastry jak dłoń, daje do rondla łyżkę 
masła, włoszczyznę uszatkowaną, majranku, kawałe- 
czek gałki muszkatowej, białego pieprzu w całości. 
Podczas duszenia podlewa się mocnym rosołem ru- 
mianym, kieliszkiem madery, a jeżeli tej nie ma 
w domu, kieliszkiem rumu. Naostatek przefasować tę 
zupę przez sitko, dodać krwi z żółwia, niech się raz 
jeszcze zagotuje. Podać z pulpetami lub knelikiem. 

Zupa z główki cielęcej na sposób żółwiowej. 
(Fousse tortue). Całą główkę cielęcą oczyścić staran- 
nie, odrzuciwszy uszy, rozciąć ją na pół, wyjąć mózg, 
Oczyścić z błonki i ugotować, (uważać, aby się nie 
rozgotował). Główkę i ozorek ugotować razem, dać 
dużo jarzyny, kilka ziarnek pieprzu angielskiego, od- 
robinę kwiatu muszkatowego i 1 listek bobkowy, 
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Zupa z móżdżku. 


a osoliwszy do smaku, gotować do miękkości. Mieć 
ugotowany rosół z mięsa, lub kości i z odpadków 
mięsa, wziąć łyżkę masła i łyżkę mąki, rozetrzeć ra- 
zem do białości, rozebrać smakiem z gotowanej 
główki i dodać do tego kieliszek madery; tę masę 
zalać ugotowanym rosołem. Ugotowany ozorek obiera 
się ze skórki, główka obiera się ze skórki i mięsa, 
(główka musi być bardzo miękko ugotowana). Ozorek 
i główka kraje się w bardzo cieniutkie paski i daje 
do zupy. Mózg ugotowany kraje się w cieniutkie 
plasterki, macza w jaju i w mące, obsmaża się je 
w maśle, daje do wazy i zalewa zupą. (Proporcya na 
8 osób). 

Zupa z móżdżku. jeden móżdżek cielęcy podzie- 
lić na pół, obrać go z błonki; jedną połowę rozetrzeć 
z masłem i bułką na masę (bułkę poprzednio namo- 
czyć w mleku, wycisnąć z płynu). Ugotować na maśle 
trochę drobniutko krajanej jarzyny, aby była jasna, 
zmieszać to razem, rozprowadzić rosołem, osolić, 
zagotować raz jeszcze i przecedzić przez sitko. Z dru- 
giej połowy mózgu robią się pulpety, w sposób na- 
stępujący: Małą łyżkę masła, 3 żółtka, trochę soli 
i pieprzu, mózg ugotowany przefasować do tej masy, 
wymieszać razem, dać suchej tartej bułki, pianę ubić 
tęgą, leciutko wymięszać masę z tą pianą, dodawszy 
trochę zielonej pietruszki siekanej, a umaczawszy dłoń 
w mące, wybierać łyżeczką od kawy małe kawałeczki 
masy, taczać malutkie gałeczki i wrzucać na osoloną, 
wrzącą wodę. A gdy już ugotowane, wyjmować dru- 
szlakową łyżką, aby ociekły z wody, dać do wazy 
i zalać gorącą zupą. Mogą być również grzanki 
z bułki. (Proporcya na 6 osób). 
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Zupa à la Reine. 


Zupa á la Reine. (Przepis z Karlsbadu). Oczysz- 
szczoną starannie kurę i pół kila mięsa wołowego 
nalać wodą, niech się gotuje godzinę na wolnym 
ogniu. Ćwierć kila cielęciny zrazówki pokrajać dro- 
bniutko, dać małą łyżkę masła do rondla i dynsto- 
wać pod pokrywą na wolnym ogniu; do rosołu dać 
jarzyny, osolić do smaku, a gdy już rosół ugotowany 
a mięso z kury miękkie, odstawić, by się rosół wy- 
klarował. Rosołem tym rozpuścić 3 deka bulionu, 
rozpuszczony bulion dolewać po łyżce do dynstującej 
się cielęciny, uważając pilnie, aby się cielęcina nie 
przypaliła, tylko zarumieniła. Kiedy już kura miękka, 
z piersi zdjąć skórkę, pokrajać całą pierś na maleńkie 
cienkie filety, żołądek, serce, wątróbkę skrajać w wą. 
ziutkie paseczki, 3 deka ryżu sparzyć i udusić na 
miękko. Kości z kury utłuc w moździerzu dać do 
rosołu, niech tak razem zakipi parę razy. 2 żółtka 
ugotowane na twardo utrzeć na masę, rozpuszczając 
rosołem, dać do dynstującej się cielęciny, zalać roso- 
łem, wymieszać dobrze, dodać soku z cytryny, i ka- 
wałeczek skórki cytrynowej, rosół przecedzić przez 
gęste sitko. Garnek trzymać na cieple, żeby zupa nie 
ostygła, — do wazy dać pokrajane podróbki, ryż 
i filety z kury. Następnie podawać na stół. 

Zupa á la Reine. (Z Kochschule — Renngasse 

Wien). Bawiąc kilka razy do roku we Wiedniu, 
jadłam często tę zupę i tam nauczyłam się ją goto- 
wać. Ze wszystkich niemieckich zup ta nam najwięcej 
smakowała; myślę, że i wam, moje miłe gosposie, 
przypadnie do gustu. 

Ugotować zwykły rosół z kury, ale tak rozgoto- 
wać kurę, aby mięso od kości odstało; zdjąć skórkę 
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Zupa cytrynowa i perłowa. — Zupa crém d'orge. 


z piersi i udek, mięso obrać z kości i usiekać na 
masę. Osobno ugotować 8 deka ryżu bardzo miękko, 
wziąć trochę mięsa usiekanego i ryżu, tłuc razem na 
masę, utłuczone rzucać do rosołu. 

Na jedną kurę bierze się łyżkę masła śmietanko- 
wego, które utrzeć na pianę z 2 żółtkami, a miesza- 
jąc ciągle, zalewać wrzącą zupą. Gotować już nie po- 
trzeba, ale z garnkiem włożyć w gorącą wodę i mie- 
szać ciągle. Wazę ogrzać przed wylaniem do niej 
zupy. Do tej zupy podaje się grzanki z bułki. 

Zupa cytrynowa i perłowa. (Proporcya na 6 osób) 
Ugotować, jak zwykle, rosół z kości i odpadków 
z mięsa, szumując dobrze; przy gotowaniu zbierać 
starannie tłuszcz. Ryż opłukany, i sparzony, ugotować 
na sypko, uważając, by ryż nie był twardy, 
ani zanadto przegotowany. Gdy się ma już dawać na 
stół, wziąć ćwierć litra dobrej, gęstej śmietany, małą 
łyżeczkę mąki i 2 żółtka rozbić dobrze, rosół prze- 
cedzić i sklarować, zagotować i wrzącym zalewać roz- 
bitą śmietanę, mieszając postawić, by zupa zakipiała. 
Przed wydaniem na stół wcisnąć soku z pół cytryny. 
Jeżeli kto lubi, obrać cytrynę ze skórki, a pokrajaw- 
szy w cieniutkie plasterki — dać do zupy. Tak samo 
robi się zupa z perłowych krupek, tylko krupki per- 
łowe najpierw dobrze sparzyć i ugotować na miękko, — 
nie soląc krupek; dopiero w wazie soli się do smaku; 
następnie ubić krupki z masłem i ze śmietaną, zalać 
wrzącym rosołem i zaraz podawać, aby zupa nie 
ostygła. Do perłowej zupy nie daje się mąki do śmie- 
tany, bo krupki perłowe mają dosyć w sobie kleju. 

Zupa crém d'orge. 20 deka krupek perłowych 
spłukać i zalawszy 2 litrami białego rosołu gotować 
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Zupa z dziczyzny (á la chasseur). — Zupa wied. „Ritscher“. 
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wolno 3 —4 godziny; następnie przetrzeć przez gęste 
sito włosienne, rozprowadzić rosołem do żądanej 
gęstości i gotować godzinę, ciągle szumując. Młodą 
kurę ugotować do miękkości, odebrać mięso od kości, 
ubić w moździerzu i przetrzeć przez sito; powstałe 
ztąd puré zmięszać z */4 litrem śmietanki kremowej, 
ubitej z 5 żółtkami na pianę. W ostatniej chwili roz- 
prowadzić zupę, dodając przy mieszaniu szybkiem na 
gorącej kuchni 30 gramów świeżego śmietankowego 
masła. Podaje się w filiżankach bez dodatków. Jest 
to zupa jedna z ńajwykwintniejszych, którą podaje się 
przy wielkich przyjęciach. 

Zupa z dziczyzny (A la chasseur). Zupę tę robi 
się z cietrzewia, ponieważ mięso z niego posiada dużo 
goryczy i smak jałowcu. Można również użyć w braku 
cietrzewia przodki zajęcze, kuropatwy, jarząbki. Jeden 
cietrzew, albo 2 jarząbki wystarczą na 6 osób. Odjąć 
mięso od kości, pokrajać i udynstować w rondlu 
z masłem i cebulą; kości i 1 kilo poprzeczki ugoto- 
wać na rosół, wyszumowawszy należycie, dać dużo 
jarzyny. Mięso, gdy jest miękkie, utłuc w moździerzu 
lub przepuścić 2 razy przez maszynę, następnie prze- 
iasować przez pasztetowe sito i rozprowadzić rosołem. 
Do ćwierć litra śmietanki kremowej dać 4 żółtka, 
rozbić mocno, mieszając szybko, zalać wrzącym roso- 
łem, zupę zagrzać, nie gotując więcej. Podać z pulpe- 
tami ze zwierzyny. 

Zupa wiedeńska „Ritscher“. W przejeździe do 
Karlsbadu jadłam tę zupę w Kochschule, skąd dosta- 
łam ten przepis. Ponieważ często są odpadki tłuszczu 
z szynki w domu, można je zużytkować na zupę. 
Ćwierć litra groszku zielonego suchego sparzyć i opłu- 
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Zupa z ogonu wołowego (Ox-tail), 


kać, postawić do gotowania ze skórką z szynki i ka- 
wałkami tłuszczu; w drugiej ćwierci litra zmieszać 
ryż i perłowe krupki pół na pół, ugotować na miękko, 
dodawszy małą łyżeczkę masła. Zrobić zasmażkę 
z łyżki masła i małej łyżeczki mąki, a gdy się lekko 
zrumieni zasmażka, dać do niej drobniutko siekanej 
pietruszki, cebuli, szczypiórku; rozprowadzić roso- 
łem — zagotować, groch przefasować przez sitko, 
wymieszać z zupą, uważając, by zupa była czystą, 
z grochowem puré jeszcze raz zagotować. Do wazy 
dać ugotowany ryż z krupkami, dodać łyżkę masła 
śmietankowego, rozbić mocno i zalać wrzącą zupą. 
Kawałek kiełbasy obrać ze skórki, pokrajać w bardzo 
cienkie plasterki i dać do zupy, zamiast kiełbasy 
można dać ozór pokrajany w paski lub kiełbaski. 
Zupa z ogona wołowego (Ox-tail). I. Na 6 osób 
bierze się 2 ogony, które opłukawszy należycie oczyścić 
i wrzącą wodą sparzyć, potem jeszcze raz wymyć 
dobrze w zimnej wodzie. Następnie w zgrabne ka- 
wałki pociąć ogon, nalać 3'/» litra wody, a gdy zakipi, 
wyszumować starannie, dodać dużo włoszczyzny, pie- 
przu angielskiego, 2 listki bobkowe, kawałek kwiatu 
muszkatołowego. Gdy już mięso miękkie, zlać rosół. 
1 kilo krzyżówki posiekać drobno, 4 białka rozbić 
na pianę w wodzie, wymieszać z tym mięsem, zalać 
rosołem z ogonów i gotować na wolnym ogniu 3—4 
godziny. Rosół sklarować, przecedzić przez sitko wło- 
sienne, zebrać tłuszcz, do tego rosołu dodać szklankę 
madery, na koniec noża papryki, łyżkę mąki karto- 
flanej, rozbić w wodzie, zaprawić nią rosół, zagoto- 
wać. Do wazy włożyć ogony, oddzielnie udynstowane 
pieczarki i marchewkę, krajane w plasterki, dodać 
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Zupa Medyolańskia „Risotto“. — Zupa włoska „Risotto“. 


pulpety, a zalawszy wrzącą zupą, wydać na stół. — 
(Zupa ta należy do wykwintnych; jest wyborna, prze- 
ważnie gotuje się ją w zimie). 

II. Sposób. Zupełnie tak samo przyrządza się, jak 
poprzednia. Zamiast madery daje się szklankę austrya- 
ckiego wina (białego). Zamiast pieczarek, wycina się 
malutkie kartofelki maszynką , cebulkę szarlotkę, całą 
rzepkę i marchewkę, pokrajane w plasterki. Jarzynki 
osobno gotować, przed wydaniem dać do wazy. 

Zupa Medyolańska „Risotto“. 3 deka szpiku roz- 
puścić w rondelku z małą łyżką masła i całą cebulą 
przekrojoną przez środek; 12 deka ryżu sparzyć, wy- 
płukać, a gdy się cebula trochę zarumieni, dać ten 
ryż do rondla, wlać pół litra rosołu i osolić. Uważać, 
aby rosołu było dwa razy tyle, co ryżu i dusić na 
wolnym ogniu, mieszając ostrożnie. Również uważać, 
jeśli zupa ma być dobra, aby ryż był ładnie ugoto- 
wany — nie za miękki; — ale pod żadnym warun- 
kiem twardy. Gdy rosół wsiąknie w ryż, dać do niego 
3 deka sera parmezanu tartego, wymieszać dobrze, 
wyłożyć na mały półmisek owalny, uformować zgra- 
bnie, z wierzchu posypać serem i podać do rosołu. 
Ryż ten gotuje się na pół godziny przed wydaniem 
zupy na stół. W rosole powinny być ugotowane pod- 
róbki z drobiu; a gdy są już miękkie, pokrajać w dro- 
bne paseczki i ubrać w około ryż, również ugarniro- 
wać zieloną pietruszką. Rosół ten powinien być ru- 
miany, gotuje się z mięsa wołowego, cielęciny i pod- 
róbek z dróbiu. 

Zupa włoska „Risotto*. Ugotować rosół jak zwy- 
kle do zup, z kości i zbywających kawałków mięsa. 
Do rondla dać łyżkę masła, łyżkę mąki, zrumienić na 
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Zupa ze słodkiej Kapusty. Zupa rakowa ze śmietaną. 


jasno, a dodawszy dużą łyżkę parmezanu mieszać tak 
długo, aż się utworzy jednolita masa; — rozprowadzić 
zasmażkę ćwierć litrem bardzo dobrej, młodej, kwaśnej 
śmietany, dodawszy dwa żółtka, rozmieszać tę masę 
dobrze i zalać wrzącym rosołem. Osobno ugotować 
we wodzie włoski, cieniutki makaron, który przed 
ugotowaniem połamać drobno, do wazy dać ugoto- 
wany makaron, zalać wrzącą zupą i podać na stół. 
Osobno na talerzyku podać tarty parmezan, aby, kto 
lubi, mógł go sobie dosypać do zupy. 

Zupa ze złodkiej kapusty. Kapustę w małych 
główeczkach pokrajać w ćwiartki, wybrać głąbie i od- 
parzyć gorącą wodą. Odlać, a gdy Ścieknie woda, na- 
lać powtórnie gorącą wodą i gotować, aż zmięknie. 
(wszystkie kapusty gotuje się bez przykrycia, aby go- 
rycz wychodziła). (Na 4 osoby jedna główka kapusty.) 
Ugotować osobno kartofle, wykroić łyżeczką malutkie 
kartofelki (na każdą osobę 6 kartofelek) i 1 ćwiartkę 
kapusty. Zwykle przy pieczeni lub innem mięsie zo- 
stają kości i kawałeczki mięsa, szczególnie przy szny- 
clach (może być i cielęcina), ugotować z tych kawa- 
łeczków rosół zwykły. Jeżeli odpadków z mięsa nie- 
ma, ugotować rosół z kości (licząc na osobę kwaterkę 
rosołu). Do wazy dać parę łyżek dobrej gęstej śmie- 
tany, rozbić ją mocno trzepaczką, a mieszając ciągle, 
zalać wrzącym rosołem, dać tę wpierw ugotowaną 
kapustę i kartofelki i podać natychmiast. Kapusta 
i kartofelki muszą być gorące, gdy się kładą do zupy. 

Zupa rakowa ze śmietaną. Na 4 osoby bierze się 
15 raków, niewielkich, ugotować je z koprem, solą, 
ale uważać, aby się nie przegotowały. (Jeżeli raki prze- 
gotowane, z łupki się nie obiorą.) Obrać czysto szyjki 
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Zupa rakowa ze śmietaną. 


i łapki z łupek, zaś skorupki z tułowia oczyszczone 
nadziewają się; na osobę liczy się zwykle 3 skorupki. 
Skorupki i wszystkie środki z tułowia utłuc w moż- 
dzierzu, a po utłuczeniu wziąć łyżkę dobrego, zupełnie 
świeżego masła, przedzielić na 3 razy i powtórnie te 
łupki tłuc w możździerzu razem z tem (dodając potro- 
sze) masłem. Gdy już dobrze utłuczona masa, dać ją do 
rondla. Rosół powinien już być ugotowany z kości lub 
kawałeczków mięsa i jak zwykle wyzbierany tłuszcz. 
Dać do tej masy kilka łyżek rosołu i dynstować pod 
pokrywą najmniej godzinę, dolewając ciągle potrosze 
rosołu. Za każdym razem masło rakowe spłynie na 
wierzch, więc go zbierać łyżką i zlewać do osobnego 
naczynia, a gdy już wszystko masło zbierze się 
z wierzchu, a pod spodem zostanie tylko czysty płyn, 
wtedy wszystkie te skorupki przecedzić przez rzadkie 
sito. Gdy się ostoi rosół i na spód opadną szumo- 
winy, zlać ten rosół do rakowego masła i przecedzić 
razem przez gęste sitko. Wziąć kwaterkę dobrej śmie- 
tany, pełną łyżeczkę od kawy mąki, rozbić z tą śmie- 
taną tak, ażeby grudek nie było. Rosół zagotować 
i kipiącym rosołem zalać Śmietanę, a potem razem za- 
gotować. Zupy zaprawianej śmietaną nie przykrywa się 
i zagotowuje na wolnym ogniu. Do wazy kładzie się 
szyjki k nóżki obrane, skorupki (przygotowane do na- 
dziania), nakłada się farszem, zwykle z ryżu lub kra- 
kowskiej kaszki, którą trzeba poprzednio ugotować 
i tak samo ryż. — Więcej eleganckie nadziane bułką. 
Na farsz bierze się 2 żółtka, małą łyżeczkę masła, 
trochę drobno bardzo siekanego kopru i drobiazgów 
z raków (których nie rzuca się do wazy, tylko drobno 


się siecze); dać trochę tartej bułki, osolić, wymieszać 


— 30 - 


EE TY YI 


Zupa rakowa bez śmietany. — Zupa pomidorowa. 


razem i nadziać tem skorupki, wrzucić na gotującą 
się zupę, a gdy zakipi, wyjąć łyżką skorupki do 
wazy i zlać czystą zupę gorącą na przygotowane po- 
przednio szyjki i nóżki z raków. 

Zupa rakowa bez śmietany bisque dócrevicós. 
Zupę tę robi się tak samo, jak poprzednią, ale potrzeba 
raków znacznie więcej. I tak na 6 osób potrzeba całą 
kopę drobnych raków: raki dobrze oczyszczone trzeba 
płukać. Do tej zupy daje się do wazy ryż udynstowany 
na sypko z masłem. Na 6 osób bierze się 8 dekagra- 
mów ryżu. 

Zupa pomidorowa ze śmietaną. Jeżeli po zupie 
podaje się sztukę mięsa, ugotować rosół z krzyżówki. 
Może być jednak z kości lub kawałeczków mięsa 
(które można użyć na paszteciki lub pierożki). Wszyst- 
kie zupy ze śmietaną muszą być robione na rosole. 
Na 6 osób bierze się 13 małych pomidorów. Opłu- 
kane przekroić na pół, dać je do rondelka głębokiego, 
dodać masła i tak dusić przez pół godziny, podlewa- 
jąc rosołem, ale bardzo lekkim; gdy się rozgotowały, 
przeiasować przez sitko, rozprowadzić rosołem i za- 
gotować. Wziąć jeszcze pół kwarty dobrej kwaśnej 
śmietany, małą łyżeczkę mąki, rozbić mocno, aby gru- 
dek nie było, potem zalać kipiącą zupą i dać jej się za- 
gotować. Do tej zupy podaje się ryż; mogą być jednak 
grzanki z bułki. 

Zupa pomidorowa purće aux tomates. (Na ka- 
żdą osobę jeden pomidor). Pomidory przyrządzone, 
jak do poprzedniej zupy, zalać dobrym mocnym 
rosołem; zasmażkę jasną z łyżeczki mąki i świe- 
żego masła rozprowadzić zupą. Po zagotowaniu wy- 
lać do wazy, gdzie powinien być już ryż udynstowany. 
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Zupa szczawiowa ze śmietaną. — Zupa włoska „Minestra“. 


Do zupy tej można dać zamiast zasmażki bułkę roz- 
moczoną i przefasowaną przez sito. Z bułką moczoną 
jest ładniejszy kolor tej zupy. 

Zupa szczawiowa ze śmietaną. Ugotować rosół 
mocny, jak zwykle. Wziąć szczawiu pięknego, świeżego, 
oczyścić, czysto opłukać, a potem sparzyć i dać na 
sito, aby dobrze ociekł. Następnie usiekać go jak naj- 
drobniej, do rondelka dać masła, włożyć ten szczaw 
i dynstować na wolnym ogniu. Gdy już miękki, zalać 
czystym przecedzonym rosołem, pozostawić, niech 
zakipi. Wziąć pół litra dobrej śmietany, rozbić z ły- 
żeczką mąki, zupą zalać śmietanę, mieszając mątewką, 
następnie zagotować. Do tej zupy daje się grzanki 
z bułki, przysmażone na maśle. 

Jeżeli zupa ma być postna, dać więcej masła do 
dynstowania szczawiu ; jeżeli szczaw za stary, lepiej go 
sparzyć. Na postną zupę zagotować jarzynę w wodzie 
zupełnie, jak do rosołu i tym smakiem zalać szczaw, 
który trzeba przefasować przez sito; pół litra Śmie- 
tany z małą łyżeczką mąki rozbić dobrze, zalać wrzącą 
zupą, zagotować i wylać na wazę, — w której ubić na 
masę żółtek tyle, ile jest osób. Uważać przy wylewa- 
niu zupy, żeby nie odrazu lać, ale potrosze, szybko 
mieszając, aby się żółtka nie Ścięły. Do tej zupy po- 
daje się jaja faszerowane lub na twardo gotowane 
i krajane w plasterki; mogą być również jaja w ko- 
szulkach. 

Zupa włoska „Minestra*. Jarzyny oczyszczone, 
czysto opłukane kraje się cienko. Marchew, pietruszkę, 
seler, kapustę, grzyby, dużą łyżkę białej fasoli (jeżeli 
jest młoda, Świeża), groch szparagowy i ze 3 zie- 
mniaki; ale te kraje się w maleńkie kostki i później 
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Zupa Kalafiorowa. — Zupa Kalafiorowa „pureé“. 


wrzuca do dynstującej się jarzyny. Dać do rondla łyżkę 
masła i pod pokrywą dusić, uważając, aby się nie przy- 
paliła. Osobno gotuje się szklankę ryżu na dobrym 
rosole, potem rozprowadza ryż rosołem, w którym 
gotują się podróbki z drobiu z jarzynami. Rosół musi 
być czysty, naostatek dodaje się ryż i wylewa do wazy; 
osobno na talerzyku podaje się parmezan tarty. 

Zupa kalafiorowa. Ugotować rosół z cielęciny 
(może być z różnych kawałeczków, byle był mocny), 
a potem zlać go, aby był czysty. 2 kalafiory niewiel- 
kie obrać, wrzucić w wodę osoloną i obgotować (po 
kucharsku nazywa się oblanżerować), odlać wodę i dać 
do rosołu, aby się kalafiory dogotowały. Gdy już są 
miękkie, wyjąć, połupać w drobne kawałki i włożyć 
do wazy. Wziąć łyżkę masła, rozpuścić w rondelku, 
dać małą łyżkę mąki, na bardzo jasno zrumienić za- 
smażkę, rozprowadzić tym rosołem, mieszając dobrze, 
zagotować raz, a lejąc do wazy, cedzić przez sitko. Do 
tej zupy podaje się grzaneczki z bułki, krajane cienko 
jak makaron, suszone na maśle. Zupa ta musi być 
robiona na cielęcym rosole. 

Zupa kalafiorowa „pureć*. Ugotować rosół zwy- 
czajny z podróbek kurzych, cielęciny, kości lub kawa- 
łeczków mięsa. Rosół musi mieć dużo jarzyny. Wziąć 
2 duże kalafiory, ugotować, jak w poprzedniej zupie, 
zagotowane kalafiory w wodzie połupać na drobne 
kawałeczki i wrzucić do gotującego się rosołu, tj. roz- 
gotować je zupełnie. Wtedy przeiasować te kalafiory 
przez rzadkie sito, zalewając ciągle rosołem, dopokąd 
wszystkie kalafiory nie będą przefasowane, a zupa bę- 
dzie gęsta. Następnie wziąć łyżkę masła, zrobić białą 
zasmażkę z najpiękniejszej mąki, rozpuścić tą zupą 
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Zupa z młodego groszku zielonego. 


i zagotować. W wazie rozbić dobrze dwa żółtka z ły- 
żką zimnej wody, a potem zalać na to wrzącą zupę, 
mieszając ciągle, aby zupa nie Ścięła się, ale była 
jednolita. Do tej zupy podaje się paszteciki. 

l. Zupa z młodego groszku ziełonego. (Na 8 
osób). Dwa litry łuskanego groszku zalać wodą, aby 
tylko zakryty był groszek; dodać łyżkę masła i goto- 
wać na miękko. Ugotować osobno rosół z kości lub 
odpadków mięsa z włoszczyzną, zlać rosół, a gdy już 
ugotowany, zalać nim łupki pozostałe z grochu Oczysz- 
czone i opłukane i gotować, a gdy już miękkie, łyżką 
przeiasować przez druszlak ugotowane łupinki. Gro- 
szek poprzednio ugotowany zlać do wazy wraz z pły- 
nem, który był w groszku. Potem zalać wrzącą zupą 
i wydać na stół. Do tej zupy podaje się osobno na 
talerzu smażony na maśle groszek z ciasta ptysio- 
wego. 

II. Zupa z młodego groszku. (Proporcya na 6 
osób). 1/2 litra groszku swieżego zielonego, '2 pory, 
1 cebulę, nalewa się wodą źródlaną tyle, aby groch pły- 
wał, a gotuje tak długo, aż się utworzy masa, aż 
woda wygotuje się. Potem przefasować tę masę przez 
sitko. Dać do rondla łyżkę masła, łyżkę mąki, zrobić 
jasną zasmażkę, pokrajać w kostkę 12 deka szynki, 
dać przefasowany groch, bulionu rozpuszczonego w ro- 
sole 3 deka, wszystko to razem zmieszać, rozpuścić 
rosołem wrzącym, i' gotować. przez pół godziny na 
wolnym ogniu. Uważać jednak, aby zupa nie była za 
gęsta, ani za rzadka. Naostatek wziąć garść szpinaku, 
obrać do czysta, spłukać, następnie posiekać, wrzucić 
do zupy, zamieszać i jeszcze raz przecedzić przez gę- 
ste sitko lub serwetę, mocno przyciskając tę masę, aby 
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Zupa grochowa. — Zupa szparagowa. 


zupa nabrała ładnego zielonego koloru. Ugotować oso- 
bno ćwierć litra ładnego zielonego groszku, dać do 
wazy i zalać tą zupą. Do tej zupy podaje się grzanki 
z bułki lub groszek z ciasta parzonego (smażony na 
maśle lub smalcu). 

Zupa grochowa — groch suchy. Cwierć kila gro- 
chu nalać miękką wodą, zagotować, potem odlać tę 
wodę, wypłukać i nalać go inną gorącą wodą, niech 
się tak gotuje, aż się utworzy jedna gładka masa. 
Uważać, — aby się groch nie przepalił. Ugotować jak 
zwykle rosół z jarzynami, przefasować tym rosołem 
groch przez sito. Następnie zrobić zasmażkę z łyżki 
masła i tyleż mąki, przecedzić, razem zagotować i wy- 
dać na stół z grzankami z bułki. (Zupa ta jest hygie- 
niczna). 

Drugi sposób na zupę grochową jest następujący, 
(proporcya na 6 osób): z pół kila wędzonki albo wie- 
przowiny przerastałej — może być ogon wieprzowy 
lub zioberka — ugotować rosół. Rosołem tym fasuje 
się zupę. Wieprzowinę kraje się w kawałki, daje do 
wazy i zalewa zupą, wprzód dobrze ogrzaną. 

Zupa ta może być również postna: Ugotować smak 
z włoszczyzny, dać więcej masła, to jest dwie łyżki. 
Osobno ugotować kaszę perłową, ubić ją mocno 
z masłem, wymieszać z tą zupą i wydać na stół. 

Zupa szparagowa. Kiedy szparagi nie są już zdatne 
do jedzenia lub jest dużo drobnych, pokrajać szparagi 
w kawałki, zagotować w ukropie solonym, aby gorycz 
odeszła. Rosół ugotowany z jarzyną zlać — dać te 
szparagi do rosołu i gotować tak długo, aż się roz- 
gotują, potem przefasować przez sito. Wziąć ćwierć 
litra dobrej, gęstej śmietany, — łyżeczką mąki zapra- 
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Zupa biała. — Zupa ogórkowa. 


wić zupę i zagotować. Kilka ładnych dużych szpara- 
gów wyjąć przed rozgotowaniem, pokrajać w kawa- 
łeczki, dać da wazy, zalać je zupą i wydać na stół. 
Do tej zupy podaje się grzanki z bułki. (Proporcya 
tej zupy: na 6 osób 30 szparagów). 

Zupa biała z kaszki orkiszowej. Różne odpadki 
z cielęciny ugotować na rosół. Osobno ugotować pół 
kwarty kaszy jęczmiennej z masłem na gęsto; uwa- 
żać jednak, aby się nie przypaliła a dobrze rozkleiła, 
zbierając ciągle klej, który się na wierzchu tworzy, 
do wazy; (jest on najpożywniejszy). Gdy kasza rozgo- 
towana, dać ją na sito i fasować rosołem. Zupa po- 
winna być gęsta jak grochowa, zamieszać ją dobrze 
i jeszcze raz zagotować; do wazy dać kwaterkę gęstej 
słodkiej śmietanki dobrej i pietruszki drobniutko sie- 
kanej, następnie zalać gorącą zupą, dobrze mieszając. 
Dla chorych rosół gotuje się z kury, ale nie daje się 
pietruszki i śmietany. 

Zupa ogórkowa. Obrać trzy kiszone ogórki z łupki, 
pokrajać je w talarki, posypać łyżką mąki, następnie 
dać do rondla z łyżką masła i dusić na wolnym ogniu 
(uważając, aby się nie przepaliły). Gdy się podsmażą, 
zalać rosołem z kości lub odpadków z mięsa i goto- 
wać pół godziny razem. Potem zupę przecedzić, wziąć 
pół litra śmietany, rozbić ją mocno z łyżeczką mąki, 
następnie zalać tą zupą i zagotować. Przedtem należy 
porobić malutkie uszka z mięsa, a ugotowawszy na 
wodzie, wyjąć je łyżką druszlakową, — aby ociekły. 
W końcu dać do wazy i zalać zupą. Do pierożków 
czyli uszek używa się mięso pozostałe z rosołu. 
Można także dać zamiast pierożków grzanki z bułki 
suszonej na maśle. Jeżeli ta zupa ma być postna, 
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rozbić 4 żółtka w wazie i zalać zupą — a pierożki 
zamiast z mięsem mogą być z grzybami. 

Zupa kartoflana z wołowiną (golasch sup). Zupa 
ta we wszystkich wojskowych menażach jest robiona 
i bardzo lubiana. Gotuje się ją, jak zwykle rosół, 
z usztyku z wszystkiemi jarzynami. Na 6 osób na- 
leży obrać dużych 12 kartofli, pokrajać w drobne 
kostki, a opłukawszy dobrze, sparzyć wodą osoloną 
i niech tak w tej wodzie leżą kwadrans. Potem zlać 
wodę, zalać te kartofle czystym przecedzonym roso- 
łem i zagotować tak, aby były miękkie, ale nie roz- 
gotowane. Wziąć łyżkę masła, łyżkę mąki i zrobić za- 
smażkę żółtą, byle nie brunatną, zalać zasmażkę tą 
zupą, przefasować przez sitko i zagotować raz jeszcze. 
Mięso pokrajać w kostki, dać do wazy, zalać wrzącą 
zupą, opieprzyć do smaku i wydać na stół. 

Zupa z ziemniaków z baraniną. Gotuje się rosół 
z baraniny, zwykle z kości i różnych odpadków, na- 
leży jednak przedtem odebrać wszystek łój i tylko 
czyste kości i mięso ugotować. (Rosół jak zwykły 
ugotować). Osobno uszatkować jarzynek karbowanym 
nożykiem, marchew, pietruszkę, kalarepę i dać do 
garnuszka nieco zielonej pietruszki, — ale ją związać. 
Ugotować tę jarzynę osobno, jednak nie rozgotować. 
Następnie wybrać kartofle drobne, obrać starannie, 
potem pokrajać karbowanym nożykiem w plasterki, 
sparzyć jak. poprzednie, zalać rosołem i gotować; 
uważając, aby plasterki wyszły w całości. Rosół musi 
się zagotować z jarzynkami, a na pół godziny przed 
wydaniem na stół wrzucić kartofle do rosołu, aby si 
ugotowały. Na 2 litry tej zupy bierze się łyżkę masła 
i łyżkę mąki; zrobić zasmażkę jasno - brunatną, zalać 
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Zupa z ziemniaków (Purée). — Kapuśniak zwyczajny. 


zupę i zagotować razem. Naostatek siecze się dro- 
bniutko zieloną pietruszkę i wrzuca do wazy, poczem 
wlewa się wrzącą zupę. Zupę tę można gotować na 
kościach z mięsa i odpadkach z pieczeni. 

Zupa z ziemniaków (Purće). Ugotować rosół 
z różnych odpadków mięsa i kości, dodać dostateczną 
ilość włoszczyzny. Osobno ugotować litr ziemnia- 
ków obranych i osolonych, odcedzić je, dodać łyżkę 
masła świeżego, utłuc mocno, następnie przefasować 
przez maszynkę. Fasując, rozprowadzać rosołem, który 
poprzednio był ugotowany i pięknie do czysta wy- 
szumowany. W dwojaki sposób tę zupę podaje się; 
a to: po pierwsze wziąć 2 żółtka, rozbić dobrze i za- 
lać je wrzącą zupą; następnie postawić na blacie go- 
rącym, aby się rozgrzała, usiekać drobniutko kopru 
i pietruszki i wydać na stół. Drugi sposób jest: wy- 
brać mięso, które było w rosole, lepsze kawałeczki 
pokrajać w kostki, dać siekanej pietruszki, kopru, od- 
robinę pieprzu. Wziąć masła małą łyżkę, zrobić za- 
smażkę z łyżki mąki, rozprowadzić ją rosołem, zmie- 
sząć z tą zupą, zagotować raz tylko i wydać z tem 
mięsem, które było już w wazie przygotowane. 

Kapuśniak zwyczajny. Kapuśniak można gotować 
na wołowinie, — można też i na wieprzowinie. — 
Jeżeli ma być na wołowem mięsie, wziąć poprzeczki 
(na 6 osób 1 kilo), ugotować rosół ze wszystkiemi 
jarzynami, jak zwykle. Kapusty niewiele, ale gdyby 
była bardzo kwaśna, potrzeba ją spłukać w zimnej 
wodzie, nalać i gotować. Jeżeli jest za kwaśna, zalać 
rosołem i jeszcze raz trochę gotować; potem zrobić 
zasmażkę (z masła do wołowiny, zaś ze słoniny lub 
smalcu do wieprzowiny). Do tego masła dać łyżkę 
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Kapuśniak hygien. — Zupa z podróbek gęsich i Kaczych. 


mąki, całą cebulę, a mieszając ciągle, uważać, aby się 
cebula nie spaliła. Przefasować tę zasmażkę do ka- 
puśniaku, wymieszać, zagotować i wydać na wazę 
z mięsem pokrajanem w kostki. — Do kapuśniaku 
z wieprzowiną bierze się ogon lub grzbiet na rosół, 
który tak samo gotuje się, jak wołowy. Można także 
gotować z wędzonką, którą należy przed gotowaniem 
dobrze wypłukać i ukropem sparzyć. 

Kapuśniak hygieniczny. Ugotować mocny rosół 
z kości i odpadków mięsa, dać dużo jarzyny, 2 duże 
cebule upieczone. Kapustę wycisnąć dobrze z sosu, 
usiekać ją drobno, — uważać, aby nie była zanadto 
kwaśna. Dać do rondla dużą łyżkę masła, dodać małą 
łyżeczkę mąki i zagotować; dać do tego kapustę i pod 
pokrywą tak długo dusić, aż będzie miękka. Do tego 
kapuśniaku podaje się kaszę hreczaną, którą należy 
ugotować z masłem w osolonej wodzie, a gdy już 
miękka i dobrze się klei, rozłożyć ją na blacie porce- 
lanowym, aby ostygła. Następnie kraje się kaszę 
w małe kwadraty, przysmaża na maśle z obu stron 
i podaje na talerzu, ubranym zieloną pietruszką. Do 
udynstowanej kapusty wlewa się rosół, zagotowuje 
dobrze i daje do wazy. 

Zupa z podróbek gęsich i kaczych. Gotuje się 
rosół z kości i odpadków mięsa, dodawszy podróbki 
z kaczek lub gęsi, a mianowicie: skrzydła, szyję, nóżki, 
wątróbki, żołądek. Należy przestrzegać, aby wszystko 
dobrze było oskubane i oczyszczone. Do tego rosołu 
daje się dużo jarzyny, a można też dać 3 grzybki dla 
smaku. Gdy już wszystko miękkie, wyjmuje się mięso, 
obiera z kości ładnie, kraje tak samo żołądek i wą- 
tróbkę w wąziutkie paski, a skórkę z szyi nadziewa 
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Zupa rumfordzka. — Zupa chlebowa. 


się zwykłym farszem z bułki, jaj, pieprzu i zielonej 
pietruszki. Po nadzianiu trzeba skórkę zaszyć, aby 
farsz nie wyleciał przy gotowaniu i gotować razem 
w rosole. Szyjkę kraje się w ładne plastry cieniutkie 
i razem z podróbkami daje do wazy. Zupę tę podaje 
się w dwojaki sposób. Pierwszy: rozbić ćwierć litra 
śmietany z łyżką mąki, zalać tem rosół czysto sce- 
dzony, niech zakipi; cytryny dać do smaku i zalać 
tą zupą podróbki w wazie, w której powinny być 
grzybki cieniutko szatkowane. Do zupy tej podaje się 
ryż na sypko, ale bardzo mało. — Drugi sposób: robi 
się białą zasmażkę z łyżki masła, zagotowuje rosół, 
dodaje cytryny do smaku. Ryż również udynstowany 
daje się do wazy; uważać jednak, aby zupa nie była 
za gęsta. 

Zupa rumfordzka. Ćwierć litra grochu łuszczo- 
nego żółtego namoczyć w wodzie; kwaterkę krup 
perłowych sparzyć, spłukać i nalać półtora litrem 
wody i razem z grochem niech się tak długo gotuje, 
aż groch będzie miękki. Przygotować pół litra ziem- 
niaków obranych, i skrajanych w cienkie plasterki. 
Ugotować rosół z kości i odpadków pieczeni, albo 
z wieprzowej głowy, dodając dużo jarzyny. Gdy rosół 
już gotów daje się sparzone kartoile i gotuje na miękko; 
następnie dać groch, krupy i ziemniaki, wymieszać 
z rosołem i wydać na stół. Z wieprzowiną zupa ta 
jest lepsza i smaczniejsza. Zdjąć skórkę z głowy wie- 
przowej, wszystko mięso skrajać w paseczki i podać 
w wazie razem z zupą. Do tej zupy podaje się grzanki 
z chleba smażonego na maśle. 

Zupa chlebowa. (Proporcya na 6 osób). Najpierw 
ugotować z kości i odpadków mięsa 1'/» litra rosołu bar- 
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Zupa z podróbek i jarzyn. — Zupa cebulowa. 


dzo mocnego. Chleb żytni krajać cieniutko, 6 kromeczek 
malutkich, dać go do wazy i zalać kipiącym rosołem; 
tyle tylko nalać rosołu, aby zakryty był chleb i niech 
tak stoi 10 minut; potem wbić na ten chleb 6 jaj, 
i zalać natychmiast kipiącym rosołem. Do wazy do- 
daje się albo wędzonkę albo kiełbaski w cienkie pa- 
ski ukośnie krajane. Nalewa na talerze, wybierając 
uważnie jaja, aby dla każdej osoby dać na talerz 
jedno. (Zupa ta bardzo pożywna). 

Zupa z podróbek i jarzyn. (Proporcya na 6 osób). 
Ugotować dobry rosół z podróbek z kur i mięsa wo- 
łowego (usztyku). Poprzednio przyrządzić sobie ja- 
rzyny. Wziąć główkę kielu, przekroić ją, sparzyć i ugo- 
tować na miękko. Ugotowaną kapustę położyć na 
sicie, a gdy woda Ścieknie, uszatkować drobniutko; 
uważać jednak, aby kapusta była sucha. Następnie 
usmażyć naleśniki, a. to z dwóch jaj. Łyżkę mąki 
ubija się z łyżką mleka i dwoma żółtkami, a dodawszy 
ubitą pianę, smażyć na maśle bardzo cienkie naleśniki. 
Gdy już są gotowe, pokrajać w płatki i zmieszać z tą 
poprzednio uszatkowaną kapustą, (delikatnie to robić, 
aby płatki nie porwały się) i ułożyć na duży talerz. 
Pokrajać cieniutko żołądki i wątróbki, ułożyć je na 
wierzchu. Wokoło otoczyć bułką krajaną w szatkę 
i suszoną na maśle i kalafiorami. Ugotować kala- 
fior mały, podzielić na drobne cząstki i wokoło tale- 
rza ułożyć. Gdy już jarzyna uszykowana, dać do wazy 
3 żółtka, rozbić je mocno w wazie i zalać wrzącym 
rosołem, mieszając, aby się żółtka nie zwarzyły. 

Zupa cebulowa. (Proporcya 4 osoby). Ugotować 
zwykły rosół z pozostałych kości i odpadków mięsa 
od pieczeni, 2 duże hiszpańskie cebule, pokrajać 
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Zupa z baraniny z rzepką. 


w cienkie plastry i udynstować na rumiano, dodawszy 
dużą łyżkę masła, rozprowadzić rosołem, przefasować 
przez sitko, dodać 5 deka bulionu, pieprzu białego 
tłuczonego, soli, do smaku; gdy zupa zawrze, zapra- 
wić ją łyżką kartoflanej mąki, którą rozbić dobrze 
w ćwierć litrze zimnej wody, gdy zupa parę razy za- 
kipi, wlać do wazy, w której powinny być poprzednio 
przygotowane grzanki z chleba (dobrze osuszone na 
maśle), posypać zupę z wierzchu tartym serem parme- 
zanem. Następnie wstawić do rury, a gdy ser rozejdzie 
się i na wierzchu utworzy się kożuch, podawać 
na stół. 

Il. 2 duże zwykłe cebule pokrajać w plasterki 
i udynstować w dużej łyżce świeżego masła, uważa- 
jąc, aby się cebula nie przepaliła. Ugotować smak 
z wodą i jarzynami, rozprowadzić tym smakiem ce- 
bulę, przefasować przez sito, zapalić masłem, nastę- 
pnie sparzyć garść kminku, opłukany czysto wrzucić 
do gotującego się smaku, zagotować razem z zupą, 
następnie przecedzić, a gdy się zupa ustoi, podać na 
stół z grzankami z chleba i parmezanem. 

III. Można tę zupę podawać w ten sposób, że do 
dynstującej się cebuli dać łyżkę mąki, zasmażyć na 
jasno, rozprowadzić smakiem lub rosołem. Rozbić 
4 żółtka z ćwierć litrem śmietanki kremowej i podpra- 
wić zupę. Do tej zupy podaje się grzanki z. bułki. 

Zupa z baraniny z rzepką. Ugotować rosół z ba- 
raniny. Na 4 osoby wziąć 6 rzepek, obrać starannie, 
opłukać, pokrajać w plasterki, dodać jarzyn, korzeni, 
i ugotować na miękko, następnie przefasować przez 
włosienne sito; do masy tej dodać cukru i soli do 
smaku, rozprowadzić rosołem lub smakiem, zasma- 
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Zupa z selerów. — Zupa z marchwi. — Zupa z Kukurydz. 


żyć łyżkę masła z mąką, (zasmażka ma być rumiana), 
zupę jeszcze raz przecedzić przez sitko, zagotować 
i wydać z grzankami z bułki. 

Zupa z selerów. (Cróme de cćleri). 2—3 piękne 
białe selery, obrać i pokrajać w cienkie plasterki, spa- 
rzyć wrzącą osoloną wodą, niech tak kilka minut po- 
zostaną w tej wodzie, następnie zlać wodę i dać do 
rondla, podłożywszy łyżkę masła świeżego i tak dusić 
do miękkości. Zrobić jasną zasmażkę, zalać rosołem, 
aby był gęsty sos. Udynstowane selery rozbić kilku 
łyżkami gęstego sosu, następnie przefasować przez 
włosienne sito, rozprowadzić gęstym rosołem, (ugo- 
towanym z kości) i gotować godzinę, ciągle szumując. 
Przed wydaniem rozbić ćwierć litra śmietanki z 3 żółt- 
kami, zmieszać razem i wydać z dodatkiem grzanek 
z bułki. Osolić do smaku, jeżeli kto lubi, łyżeczkę 
cukru dodać. 

Zupa z marchwi. (Potage Crecy). 8—10 małych 
cukrowych marchewek obrać, opłukać i pokrajać 
w cienkie plasterki, dać do rondla, podłożywszy łyżkę 
masła, dusić; gdy na pół miękka, podlać wodą i go- 
tować do miękkości; następnie przefasować przez 
sito, rozprowadzić rosołem, na wydaniu zaprawić 
ćwierć litrem kremowej śmietanki z 3 żółtkami. Podać 
z grzankami z bułki. 

Zupa z kukurydz. (Soupe au mais). Zupa ta jest 
wielką nowością, Świeżo wprowadzoną przez Jean 
Gouffe. Jadłam ją w „Grand hotelu* w Paryżu. 
25 deka mąki kukurydzianej bardzo miękkiej, 5 deka 
czosnku, oliwy prowanckiej 1 decylitr, (kieliszek od 
wina). Czosnek oczyścić i posiekać drobniutko, zalaw- 
szy oliwą lekko, smażyć, mąkę kukurydzianą przesiać 
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5 deka masła, 
15 deka szynki lub 
polędwiczki od 


Zupa z soczewicy. — Zupa Kartoflana „Westfalska*. 


przez muślin, wsypać do rondelka i mieszając usta- 
wicznie lekko zrumienić, następnie zalać rosołem, sta- 
rannie mieszając, aby nie było gruzłów. Zupa powinna 
być jak zwykła nie za gęsta. Osolić do smaku i go- 
tować przez 30 minut na bardzo ostrym ogniu. Do 
tej zupy podaje się osobno grzanki z bułki. 


Zupa z soczewicy. Ugotować ciemny rosół z od- 
padków mięsa i kości. 1/2 litra soczewicy gotować 
w miękkiej wodzie. Gdy miękka, scedzić, przetrzeć 
przez sito. — 5 deka masła, 5 deka mąki zrumienić 
na jasno zasmażkę, dać purće z soczewicy, wymieszać 
dobrze i rozprowadzić rosołem do potrzebnej rzadko- 
ści. Na wolnym ogniu gotować przez godzinę, ciągle 
zbierając tworzący się kożuch. 

Do wazy dać 8 deka masła śmietankowego, zalać 
wrzącą zupą, na koniec noża tłuczonej gałki muszka- 
tołowej. Zupę wymieszać dobrze i podać z dodatkiem 
grzanek z bułki. 


Zupa kartoflana „Westfalska*. Duża łyżka masła, 
15 deka szynki, lub polędwiczki od karku, (surowej), 
3 łyżki krupek perłowych — dodać 
parę łyżek wody i dusić lekko pod 
pokrywą; seler, marchewkę poszatko- 


karku, wać cienko, dać do tej mieszaniny 
ED per” | ; dusić do miękkości — następnie 
seler, dodać łyżkę mąki, rozprowadzić do- 


marchew, 
deka mąki, 


brym rosołem, mieszając ustawicznie 


kartofli, 
|a litra dobrej śmie- 
' tanki, 
2 żółtka. 


zagotować. Pięć kartofli obrać, pokra- 
jać w ładną kostkę, sparzyć ukropem, 
następnie odgotować, kartofle te zmie- 
szać ze zupą. 1/4 litra kremowej słod- 
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Zupa szwajcarska z ryb. Zupa grzybowa. 


kiej śmietanki rozbić z 2 żółtkami, zmieszać ze zupą, 
rozbijając miotełką i nie zagotowując podać do stołu. 

Zupa szwajcarska z ryb. (Cebulowa). 6 małych 
białych cebuli poszatkować w cienkie paseczki i z łyżką 
masła na wolnym ogniu zrumienić, dać 2 łyżki mąki, ły- 
żeczkę cukru, lekko zasmażyć, następnie rozprowadzić 
smakiem z ryb (poprzednio ugotowanym z wielką 
ilością jarzyn), smaku powinno być 2—3 litry, nastę- 
pnie gotować 15—20 minut. Do zupy tej wrzącej 
skrajać 15 deka sera szwajcarskiego, 10 parmezanu, 
10 deka masła śmietankowego, ciągle rozbijając. Na- 
ostatek rozbić 2 żółtka w ćwierć litrze świeżej kremo- 
wej śmietanki, zmieszać z zupą i nie gotując, podać 
z grzankami z bułki, smażonemi na maśle. 


Zupy postne. 


Zupa grzybowa, Na 6 osób bierze się 6 deka 
grzybów suszonych; należy je najpierw wypłukać 
w ciepłej wodzie, potem jeszcze parę razy w zimnej 
i niech tak chwilę poleżą, ażeby nie były z piaskiem. 
Następnie dać je do garnuszka, dodać łyżkę małą 
masła, pół cebuli i postawić niech się gotują do mięk- 
kości. Wziąć 2 litry wody, dać wszystką jarzynę, jakby 
do rosołu. Gdy już grzyby są miękkie, zlać z nich 
sos, — przecedzić dobrze — niech się ustoi! Następ- 
nie zlać razem ze smakiem, smak z jarzyn poprzednio 
przecedzić, potem grzyby pokrajać drobniutko w pa- 
seczki dać je do zupy. Wziąć dużą łyżkę masła, łyżkę 
mąki, zrobić jasno brunatną zasmażkę przefasować 
z tym smakiem przez sitko i zagotować. Do zupy tej 
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Zupa z jarzyn. — Zupa jarzynowa zimowa. 


podaje się francuskie kluseczki albo kaszkę krakowską 
(ugotowaną wolno na maśle, rozciągniętą cieniutko 
i ostudzoną). Kaszkę kraje się w drobne kostki i wrzuca 
do wazy, poczem zalewa zupą i podaje na stół. Aby 
podnieść smak zupy, dać do wazy 20 kropel maggi. 

Zupa z jarzyn. Pokrajać drobno jarzyny lub ma- 
karon, to jest: marchwi, pietruszki, selera, ziemnia- 
ków, — jeżeli w lecie, to groszku zielonego, kala- 
fiora i kilka szparagów; tudzież kapustę włoską po- 
krajać w ćwiartki, którą sparzyć wrzącą wodą i po- 
szatkować ; — gdy woda ścieknie, dać tę jarzynę do 
rondla, z dużą łyżką masła i niech się pod pokrywą 
dusi; potrząsać co chwila rondlem, aby się jarzyny 
zrumieniły, a nie spaliły. Następnie nalać wody tyle, 
ile zupy potrzeba. Upiec przedtem 2 cebule, wrzucić 
je do tej zupy, niech się gotują razem, aż jarzyna zmię- 
knie. Następnie zrobić leciutką zasmażkę z łyżki ma- 
sła, zapalić nią tę zupę; jeżeli za jasna, dodać kar- 
melu, — powinna mieć kolor bulionu. Wszystko to 
przefasować przez sito i dodać parę kropel maggi, 
podać z grzankami smażonemi na maśle z bułki lub 
makaronem z naleśników. Naleśniki do zupy robią 
się w sposób następujący: 2 jaja, trochę słodkiej śmie- 
tanki surowej, mąki i odrobinę soli; rozbić to mocno, 
usmażyć z tego parę naleśników, pokrajać drobno 
jak makaron i dać do wazy, — zalewając naleśniki 
w wazie wrzącą zupą. 

Zupa jarzynowa zimowa. Ugotować smak z ja- 
rzyn, to jest: pietruszki, marchwi, selera i upieczo- 
nych 2 cebul. Uszatkować karbowanym nożykiem 
marchew, pietruszkę, ziemniaczki, kapustę włoską, dać 
dużą łyżkę masła, nalać trochę wody i dusić pod po- 
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Zupa cebulowa. 


krywą. Najpierw marchew, pietruszkę, kalarepę i se- 
ler, a gdy już są na pół miękkie, dać wtenczas zie- 
mniaki i kapustę (sparzone przedtem ukropem). Ja- 
rzyny dusić na wolnym ogniu, nie mieszając łyżką, 
ale ciągle potrząsając rondelkiem. Na ostatek Odgoto- 
wać kalafiora małego i dać do wazy razem z jarzyn- 
kami; uważając jednak, aby jarzynki nie były przypa- 
lone. Zupę zapalić łyżką masła i odrobiną mąki, za- 
gotować, przefasować i jeszcze raz zagotować wrzącą 
zupą, zalać jarzynki, do wazy dać parę kropli maggi. 
Do tej zupy podaje się grzanki z bułki suszonej na 
maśle i groszek smażony na maśle. Ciasto robi 
się, jak na lane kluseczki, a to: na rozpalone masło 
lub smalec leje się przez tarko, szybko przesuwając 
łyżkę. Ażeby groch był ładny, należy go, gdy się zru- 
mieni, wybierać łyżką druszlakową na bibułę; potem 
ładnie ułożyć na talerzu, ubrać zieloną pietruszką i po- 
dać do zupy. 


Zupa cebulowa. Na 6 osób ususzyć w piecu 4 
kromki chleka żytniego, następnie posmarować je ma- 
słem i napowrót włożyć do rury. Cztery duże białe 
cebule pokrajać w plasterki, dać dużą łyżkę masła 
i usmażyć te cebule na rumiano, — mieszając bez- 
ustannie, aby się cebula nie spaliła. Następnie poła- 
mać chleb na drobne kawałki, włożyć go do rondla, 
gdzie jest cebula, i nalać półtora litra wody. Przy- 
kryć pokrywą i gotować razem przez pół godziny. 
Gdy chleb już miękki, przetrzeć zupę przez rzadkie 
sito, zrobić zasmażkę z masła i mąki, rozprowadzić 
tem zupę i zagotować, dodawszy do tego kwaterkę 
słodkiej, surowej śmietanki. W wazie rozbić 2 żółtka 
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Zupa perłowa ze śmietaną. — Zupa Klejek. 


i zalewać pomału wrzącą zupą, — mieszając, aby się 
żółtka nie Ścięły. 

Zupa perłowa ze śmietaną. (Proporcya na 6 
osób). Kaszę perłową bardzo drobniutką sparzyć, spłu- 
kać, zalać wodą, dodać masła i ugotować na miękko. 
Ugotować smak z jarzyn, dodawszy do tego na każdą 
osobę suszonego grzybka. Gdy grzyby już miękkie, wy- 
jąć je, poszatkować drobniutko i dać do wazy. Kaszę 
perłową ubijać mocno, dodawszy trochę masła świe- 
żego bardzo dobrego i pół kwarty kwaśnej śmietany, 
a dolewając potrosze, bić aż na pianę. Naostatek 
przelać te krupy odcedzoną z jarzyn zupą wrzącą, po- 
stawić na cieple, aby się ogrzała, ale nie zagotowała; 
potem wylać do wazy do grzybów, przemieszać z grzy- 
bami i wydać na stół. Zupa ta jest bardzo pożywna. 

Zupa karlsbadzka dla chorych (kleik). Klejek 
gotuje się z trzech gatunków kaszy, a to: perłowej, 
jęczmiennej i owsianej. Wziąć pół litra kaszy, spłu- 
kać ją dobrze, następnie dać do kamiennego garnka, 
ale nie do żelaznego, bo w tym krupy czernieją. Na 
pół kwarty krup, daje się litr wody i łyżkę bardzo 
świeżego masła, krup nigdy nie soli się, aż przy wy- 
daniu. Gdy krupki się gotują, mieszać je często i uwa- 
żać, aby się do dna nie przypaliły. — Na wierzchu 
powstaje piana w kształcie szumowin; tę należy zbie- 
rać i zrzucać do wazy i to jest właśnie najlepszy kle- 
jek dla chorych. Trzeba uważać, aby się ten klej nie 
wgotował do kaszy, przeto ciągle łyżką zbierać. Gdy 
się klej już nie pokazuje na wierzchu, wtedy zalać ka- 
szę wrzącą wodą i przefasować ; zlać potem klejek do 
wazy, gdzie są szumowiny, dodać masła, osolić i wy- 
dać. Ten sam klejek przelany rosołem, nazywa się 
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Zupa rumiana z chleba, z ryby, Kartoflana ze śmietaną. 
aa LĄ ŻE smetana. 


zupą karlsbadzką, którą we wszystkich restauracyach 
podają. : 

Zupa rumiana z chleba. Jeden i pół litra wody 
postawić z jarzynami, niech zakipi. Wziąć dobrą łyżkę 
masła z łyżką mąki i kawałkiem cebuli i zarumienić: 
zalać tę zaprażkę tym smakiem, rozetrzeć dobrze, aby 
grudek nie było, następnie dać pół łyżki kminku, 
ukroić kilka kromek chleba, pokrajać je drobno, dać 
do tej zupy i zagotować razem. Następnie przefasować 
przez sitko i wydać na stół z grzankami z chleba 
suszonemi na maśle. 

Zupa z ryby. Ażeby zupa była smaczna, gotuje 
się ją ze szczupaka, lina lub karaśków. Ugotować smak 
na wodzie, jednak potrzeba dać dużo cebuli do tego 
smaku i jakąkolwiek rybę, — i gotować od 20 do 25 
minut. Gdy za dotknięciem widelca czuć, że miękka, 
rybę wyjąć. Smak przecedzić, wziąć łyżkę masła, 
małą łyżkę mąki, zrobić zaprażkę jasną, zapalić zupę 
i zagotować. Do tej zupy podaje się kluseczki zwykłe 
krajane lub francuskie, albo też pulpety z ryby. Jeżeli 
zupa jest za mało esencyonalna, dać do zaprawy na 
4 osób kwaterkę śmietany. Do tej zupy daje się już 
tylko krajane kluseczki. 

Zupa kartoflana ze śmietaną. Ugotować smak 
na wodzie z dużo jarzyn, osobno ugotować parę grzyb- 
ków z masłem i cebulką, a gdy już miękkie, zlać 
smak z grzybów do zupy, zaś grzybki drobniutko 
uszatkować. W rondelku udusić trochę jarzyny na 
maśle (uważając, aby się nie przypaliła), obrać kar- 
_tofle, pokrajać karbowanym nożykiem w talarki, spa- 
rzyć wodą ze solą i niech tak leża przez kwadrans. 
Na pół godziny przed wydaniem odcedzić smak po- 
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Zupa z ziemniaków, KminKkowa. — Kluseczki na mleku. 


przednio ugotowany, wrzucić kartofle i niech się go- 
tują. A gdy już są miękkie, wziąć pół kwarty śmietany, 
małą łyżkę mąki, rozbić mocno, zalać smakiem i za- 
gotować. Wymieszać razem kartofle, grzyby i jarzynkę 
i wydać na stół. 

Zupa z ziemniaków rumiana. Ugotować smak 
z jarzyn, osobno ugotować 4—5 grzybów suszonych 
z masłem, postąpić, jak z poprzednią zupą, pół kwa- 
terki fasolki perłówki ugotować (jeżeli na 4 osoby), dać 
to do smaku razem z grzybkami. Ziemniaki tak samo 
oparzyć, i zagotować jak w poprzedniej zupie, zrobić 
ciemną zasmażkę (uważać jednak, aby nie była przy- 
palona), zasmażkę zrobić z dużej łyżki masła i małej 
łyżki mąki. Zamiesić na jednem jaju kluseczki, (ciasto 
ma być wolne), robić maleńkie okrągłe kluseczki 
zwane owsik, zagotować na czystej wodzie i dać do 
tej zupy lekko mieszając, aby się ziemniaki nie rozbiły. 

Zupa kminkowa ze śmietaną. Litr wody osolić, 
dać jarzyn, niech się gotuje; dodać do tego łyżkę 
pięknego kminku, a gdy raz zakipi, przecedzić przez 
sitko i to do większego garnka, bo zupa ta pieni się 
bardzo. Wziąć poł litra dobrej kwaśnej śmietany, dużą 
łyżkę mąki, rozbić dobrze, zalać wrzącym smakiem 
i zagotować. Do tej zupy podaje się grzanki z chleba 
suszonego na maśle. 

Kluseczki na mleku hreczane i pszenne. Wziąć 
pół litra mąki hreczanej i 2 łyżki pełne pszennej, 
nieco osolić, zaparzyć tę mąkę na misce kilkoma 
łyżkami wrzącej wody, — mieszając ciągle, aby wszyst- 
ka mąka była zwilgotnioną; a gdy już ostygnie, dodać 
letniej wody tyle, aby ciasto było tak gęste, jak na 
kluski francuskie. W rondlu mieć wrzącą wodę, osolić 
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Zupa ze świeżych grzybów. 


trochę i rzucać z tego ciasta łyżeczką maleńkie po- 
dłużne kluseczki. Gdy już wszystko ciasto wyszło, 
zamieszać łyżką ostrożnie, przykryć pokrywą rondel 
i niech się gotują. Za chwilę wyjąć jedną kluskę, 
przekroić ją nożem, a jeżeli niema białej mąki we- 
wnątrz, to mają już dosyć. Wtedy kluseczki wyjąć na 
druszlak, niech ściekną z wody, dać je do wazy i zalać 
wrzącem Śświeżem, niezbieranem mlekiem. Mleka po- 
trzeba 11/2 litra. (Proporcya na 6 osób). Tak samo 
robi się z pszennej mąki. Wziąć pszennej mąki pół 
litra, przesiać ją przez sito na stolnicę, odrobinę osolić, 
rozbić, jedno jajko z dwoma łyżkami letniej wody 
i zamieszać to ciasto. W dwojaki sposób można robić 
owsik malutki; na takowy potrzeba twardo ciasto 
zamiesić i z tego naskubać kluseczki, które tak samo 
jak hreczane gotuje się na ukropie, a później zalewa 
mlekiem. Kluski gotowane na mleku są mdłe, zaś 
mleko staje się gęste od miąki, i dlatego potrzeba go 
znacznie więcej. 

Zupa ze świeżych grzybów. Świeże prawdziwe 
grzyby obrać, wypłukać w kilku wodach, pokrajać 
i dusić na maśle z kilku cebulami, drobno pokraja- 
nemi. Ugotować smak z włoszczyzny. Gdy już grzyby 
miękkie, zasypać łyżką mąki i niech się jeszcze trochę 
z mąką dynstują. Potem zalać smakiem (poprzednio 
ugotowanym), dobrze rozprowadzić, aby grudek nie 
było z zaprażki, osolić i do smaku opieprzyć. Tę zupę 
podać z krajanemi kluseczkami, lub drobną krakow- 
ską kaszą zasypać, ale kaszka musi być zatarta jajem. 
Zupę tę robi się również ze Śmietaną, a mianowicie: 
do dwóch litrów zupy daje się pół litra kwaśnej śmie- 
tany, (ale zupa musi zakipieć ze śmietaną). Do tej 
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Zupa piwna. — Zupa winna. 


zupy musi być dodany koper, który związać na pół 
z zieloną pietruszką i wrzucić do smaku gotującego 
się. Podając na stół, koper wyrzucić. 

Zupa piwna. |. Litr piwa zagotować. Wziąć pół 
litra kwaśnej śmietany, łyżeczkę najpiękniejszej mąki, 
cukru miałkiego do smaku, 4 żółtka, rozbić to mocno 
na pianę i zalewać wrzącem piwem, mieszając ciągle, 
aby się nie zwarzyło. Garnek należy trzymać dotąd 
na kuchni, aż zupa zgęstnieje. W Wazie należy mieć 
świeży ser pokrajany w kostki, na ten ser wylać go- 
rącą zupę i wydać na stół. Zamiast sera mogą być 
podane grzanki z bułki suszone na maśle. (Proporcya 
na 6 osób). 

Zupa piwna. II. 3 ćwierci litra piwa zagotować 
z trochą cynamonu (w kawałku). Rozbić 8 żółtek na 
masę z cukrem, a gdy już żółtka gęste, wlać je do 
ćwierci litra wrzącej słodkiej śmietanki; kłócić dobrze, 
dolewając wrzącem piwem, potrzymać chwilę na ogniu, 
aby zupa zgęstniała; uważać jednak, aby się nie zagoto- 
wała. Zupę tę podaje się z grzankami z bułki w podłuż 
krajanemi i ususzonemi. 

Zupa winna. Jeden litr wina, kwaterka wody, (jeżeli 
wino mocne, dać więcej wody), 5 żółtek — jeżeli bardzo 
małe jaja, to 6 — ubić na masę z mączką cukrową, 
której powinno być 12 deka. Wino kipiące lać do 
żółtek, ciągle mieszając, aby się żółtka nie ścięły. 
Tak mieszać ciągle mątewką, aby się piana utworzyła 
i zupa zgęstniała. Naostatek wylewa się zupę do fili- 
żanek i podaje z biszkoptami. 

Zupa powidlana. Dużą łyżkę albo 12 deka powi- 
deł zagotować w wodzie, dać mały kawałek cynamonu, 
ze trzy gwoździki, skórki cytrynowej, a gdy już zakipi, 
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Zupa z jabłek, gruszek, z susz. owoców, śliwek, borówek. 


przefasować. Wziąć pół litra śmietany kwaśnej z ły- 
żeczką mąki, podprawić i niech zupa zakipi. Do tej 
zupy daje się biszkopciki lub zwykłe krajane klu- 
seczki, które osobno na wodzie gotuje się. Dając do 
zupy kluseczki, należy dobrze najpierw wycedzić z nich 
wodę. 

-~ Zupa z jabłek i gruszek. Obrać trochę jabłek 
i trochę gruszek i rozgotować dobrze. Przeiasować 
przez sito, dodać cukru do smaku. Kto lubi, można 
dodać skórki cytrynowej, pomarańczowej, można także 
dać cynamonu ; śmietaną zaprawić jak poprzednią zupę. 

Zupa z siuszonych owoców. Opłukać pół kila 
owoców, jakie kto ma i lubi, nalać je 9 litrami wody 
i gotować. Gdy już miękkie, dać pół szklanki wina 
czerwonego, przefasować, a cukru dać do smaku. Roz- 
bić łyżkę mąki kartoflanej w zimnej wodzie, podpra- 
wić tem zupę i niech się zagotuje. Zupę tę podaje się 
z grzankami lub kluseczkami. Do wszystkich zup owo- 
cowych kluseczki gotuje się na czystej wodzie. 

Zupa ze śliwek. Jedno kilo świeżych śliwek spa- 
rzyć, obrać je z łupki, nalać wodą i zagotować. Gdy 
są już rozgotowane, przefasować, zaprawić pół litrem 
kwaśnej śmietany i zagotować. Cukru dać do smaku, 
jeżeli kto lubi, można dać cynamonu. Do zupy po- 
daje się grzanki. Wszystkie owocowe zupy można po- 
dawać tak na zimno, jak też na gorąco, potrzeba 
tylko wcześnie ugotować i dać na lód, aby ostygły. 

Zupa z borówek. Litr borówek oczyścić z liści, 
nalać 2 litrami wody i gotować, aż będą płynne. 
Wziąć worek płócienny, dobrze rozkłócić borówki 
i przecedzić przez ten worek. Zlać płyn do garnka 
i postawić, niech zakipi; wziąć kwaterkę mleka słod- 


Zupa migdałowa gorąca, czekoladowa. 


kiego, łyżkę małą mąki kartoflanej, (gdy tej niema, 
może być i pszenna), rozbić dobrze, żeby grudek nie 
było, zalać wrzącą wodą i zagotować. Potem posta- 
wić w piwnicy, aby dobrze oziębła. Do wazy włożyć 
ugotowane kluseczki, które zamiesić na wodzie i za- 
gotować na wrzącej wodzie. Można również podać 
grzanki z bułki. 

Zupa migdałowa gorąca. Oparzyć 12 deka słod- 
kich. migdałów, obrać je z łupki, dodać do tego 6 
gorzkich i tłuc w możździerzu, skrapiając mlekiem. 
Wziąć łyżeczkę mąki, rozbić dobrze — migdały utłu- 
czone i mleko z mąką dać do półtora litra mleka 
świeżego, niezbieranego, a gdy się zagotuje, przeia- 
sować przez sitko, następnie przelać do dużego garnka, 
postawić na ogniu, mieszając ciągle, aby się nie przy- 
paliło. Osobno w garnuszku ubić 3 żółtka z trzema 
dekami cukru, zalać wrzącem mlekiem, bić mocno 
trzepaczką, aby się piana uformowała. Dla smaku dać 
kawałek wanilii. Do tej zupy podaje się biszkopciki. 


Zupa czekoladowa. Półtora litra mleka postawić, 
aby zakipiało; gdy zacznie się już gotować, dać 12 
deka czekolady, (to jest 3 tabliczki duże), kłócić cią- 
gle mątewką, aż czekolada rozgotuje się dobrze. Przed 
wydaniem ubić 3 żółtka z cukrem, zalać wrzącą cze- 
koladą, a dla zapachu wrzucić kawałek wanilii. Zupę 
tę podaje się z pianką, która robi się w ten sposób: 
Ubić pianę bardzo tęgo, dać do niej tyle cukru, aby 
się mocno trzymała, wtenczas nabiera się łyżką i kła- 
dzie na wrzące mleko. Potem delikatnie wyjmować 
druszlakową łyżką i na każdy talerz nalawszy zupę, 
położyć jedną piankę. 


o SKZ 


Zupa z jabłek i gruszek. 


Zupy zimne i owocowe. 


Zupy te, które podaję, są przeciętnie obliczone na 
6 osób. Jeżeli potrzeba mniej, należy artykuły umniej- 
szyć stosunkowo. 

Zupy owocowe prawie wszystkie robi się na jeden 
sposób, czy to ze świeżych owoców, czy suszonych. 
Wszystkie owoce poprzednio muszą być ugotowane, 
przefasowane i podprawione śmietaną. Proporcya 
śmietany: na 6 osób — jeżeli zupa ma być dobra — 
powinno być pół litra, naturalnie dobrej, świeżej, gę- 
stej śmietany. Wszystkie te zupy należą do oszczę- 
dniejszej kuchni i łatwe są do ugotowania; z tą tylko 
różnicą, że do zupy z jabłek, gruszek, śliwek, daje 
się bardzo mało mąki, a do wiśniowej i z borówek, 
więcej. Zupy wymagające więcej uwagi, podaję osobno. 

Zupa z jabłek i gruszek. Dziesięć dużych lub 15 
malutkich jabłek winnych, ale niezbyt kwaśnych, 
obrać z łupek cieniutko, pokrajać je w kawałki, nalać 
litrem zimnej wody i gotować w garnku kamiennym, 
(ale nie w tym, w którym gotuje się rosół). Gdy jabłka 
są rozgotowane, przetrzeć przez rzadkie sito, — dać 
szklankę austryackiego lekkiego wina i 12 deka mą- 
czki cukrowej, (najlepiej osłodzić do smaku), dodać 
kawałek wanilii tłuczonej. Pół litra śmietany kwaśnej, 
młodej, ubićz 3 żółtkami na pianę. Śmietanę tę zale- 
wać kipiącą zupą, ciągle mieszając; —' zupy tej nie 
zagotowuje się! Wynieść ją potem do piwnicy lub lo- 
downi. Do tej zupy podaje się grzanki, które robi się 
w następujący sposób: Bułkę długą, bardzo wązką 
kraje się w bardzo cieniutkie talarki, macza w śmie- 
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Zupa poziomkowa. — Zupa z ożyn lub jagód bzu. 


tanie i obsmaża na świeżem niesłonem maśle, lekko 
tylko rumieniąc. Przy wyjęciu z patelni posypuje się 
cukrem i na osobnym talerzu podaje do zupy. Zupę 
Z gruszek robi: się w ten sam sposób, tylko do goto- 
wania dodaje się 3 do 4 jabłek kwaśnych i znacznie 
mniej cukru. Zupę tę tak samo wynosi się na zimno 
do piwnicy lub stawia na lód. 


Zupa poziomkowa. Półtora litra poziomek doj- 
rzałych fasować przez bardzo gęste sito, zalewając 
przy fasowaniu pół litrem kipiącej wody. Do tego dać 
szklankę wina lekkiego białego i szklankę cukru miał- 
kiego. Pół litra kwaśnej młodej śmietany rozbić na 
pianę i zalać gorącą zupą, (mieszając ją ciągle), posta- 
wić na chwilę na kuchni, aby się zupa ogrzała, ale 
nie zagotowała. Następnie wynosi się ją do piwnicy 
do oziębienia lub kładzie na lód. Do tej zupy podaje 
się pianka lub biszkopciki. 


Zupa z ożyn lub jagód bzu. Dojrzałe owoce 
zsożyn lub bzu, 4 do 6 sztuk, opłukać dobrze. Jeżeli 
bez, oberwać owoce i dać do kamiennego garnka, do 
którego daje się kawałeczek cynamonu, 2 gwoździki, 
skórkę z pół cytryny i pół szklanki cukru. — Jeże- 
liby zupa była za kwaśną, dodać wedle potrzeby wię- 
cej cukru. Do tego garnka wlać jeden litr wody i po- 
stawić na kwadrans do gotowania. Wziąć szklankę 
wina czerwonego lekkiego, łyżeczkę mąki kartoflanej, 
rozbić mocno, aby grudek nie było, zalać tem winem 
kipiącą zupę — mieszając ciągle, dodać do tej zupy 
soku z pół cytryny. Po zagotowaniu fasuje się przez 
gęste sito i stawia na lodzie. Do tej zupy podaje się 
grzanki na śmietance lub biszkopciki. 
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Zupa malinowa, agrestowa, poziomkowa. 


Zupa malinowa. |. Na 8 osób wziąć 2 litry doj- 
rzałych malin, przefasować przez sito, do tego soku 
z malin wlać 2 szklanki zwykłego wina austryackiego, 
dodać cukru do smaku, litr młodej dobrej śmietany, 
to wszystko rozkłócić dobrze i wstawić do lodowni, 
aby wyziębło. Poczem wydaje się na stół z pianką 
suchą. 

Il. Zupy z dereni, głogu, świeżych wiśni, — robi 
się tak jak malinowa, tylko że zupę z dereni i głogu 
daje się również na gorąco, a wtenczas nie dodaje 
się wina. Jeżeli ma być zimna, dodaje się wino i za- 
chowuje się tę samą proporcyę, co przy zupie ma- 
linowej. 

Zupa agrestowa garus. Ugotować agrestu, ile po- 
trzeba, przefasować przez sito, rozprowadzić wodą 
stosownie do tego, ile talerzy potrzeba, a aby smak 
tejże był przyjemny, nie zanadto kwaśny; wziąć śmie- 
tany (na6 osób) pół litra dobrej, młodej, dać pół łyżki 
mąki, rozbić dobrze i zalać wrzącą zupą, a gdy się 
zagotuje, dać do lodowni; potem wydać z grzankami. 
W ten sposób ze wszystkich owoców robi się zupy, 
które nazywają się garuskami. 

Wyborna zupa poziomkowa. Szklankę młodej 
kwaśnej śmietany, szklankę słodkiej, bardzo gęstej 
śmietanki, 3 żółtka, dać do garnka kamiennego i bić 
trzepaczką na pianę, dosypując 14 deka cukru miał- 
kiego. Następnie postawić garnek na gorącej blasze 
i kłócić mątewką, aż zgęstnieje szodo. Uważać tylko, 
aby żółtka nie zwarzyły się! 2 litry poziomek ufaso- 
wać przez gęste sito, wlać do tego soku lekkiego 
wina szklankę, wymieszać dobrze — potem lać ten 
sok do kremu, mieszając mątewką dotąd, aż się utwo- 
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Zupa głogowa, mleczna, migdałowa. 


rzy równy płyn. Do wazy wrzucić pół szklanki pięk- 
nych poziomek, zalać je tą zupą, wymieszać razem 
dobrze i wynieść do piwnicy lub lodowni. Do zupy 
tej podaje się biszkopciki lub andruty. Jeżeli kto lubi 
bardzo słodką zupę, można dosypać cukru tłuczonego 
stosownie do smaku. 

Zupa głogowa. Litr głogu zalać półtora litrem wody, 
postawić, żeby się zagotował, Gdy jest już miękki, 
otrzeć ze skórki 3 bułki, aby były zupełnie białe, wło- 
żyć je do gotującego się głogu i gotować tak długo, 
aż głóg i bułki będą na masę rozgotowane. Wtenczas 
je przetrzeć przez sito bardzo gęste. Następnie wziąć 
szklankę wina białego, kwaterkę śmietany dobrej kwa- 
śnej, rozbić (wino ze śmietaną) i zalać tem zupę. Dla 
zapachu dać wanilii tłuczonej i cukru do smaku. Wy- 
nieść do piwnicy lub postawić na lodzie, Zupę tę 
podaje się z biszkopcikami. 

Zupa mleczna (Nic). Sześć żółtek ubić na masę 
z cukrem. Potem zagotować półtora litra mleka świe- 
żego niezbieranego, a wrzuciwszy do niego kawałek 
wanilii, zagotować razem z mlekiem. Gdy mleko kipi, 
zalać niem żółtka ubite, mieszając ciągle, aby się nie 
zwarzyły. Mleko lać częściami! Następnie postawić na 
kuchni, mieszając ciągle, aby zupa zgęstniała, ale nie 
zagotowała się. Daje się ją na lód, aby ostygła. Do 
tej zupy podaje się bitą śmietankę zimną, (iak na krem). 
Gdy zupa jest nalana na talerze, daje się po łyżce 
kremowej śmietanki na każdy talerz, osobno podaje 
się biszkopciki. 

Zupa migdałowa. Zupę tę można robić w dwo- 
jaki sposób a to: na suchy post prawdziwą zupę 
orszadową — a wtenczas zalewa się wodą przygoto- 
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Zupa Kasztanowa. Chłodnik litewski. 


waną — i zupę zwykłą zalewaną mlekiem, która jest 
oszczędniejszą, bo o 12 deka migdałów potrzeba 
mniej, jeżeli mleko się daje. Pół kila migdałów słod- 
kich, 10 gorzkich, sparzyć, obrać z łupki, zemleć na 
młynku, następnie dać do donicy i trzeć mocno, 
skrapiając mlekiem, aby migdały olejku nie puściły. 
Następnie przecedzić tę masę przez gęste sito, a mia- 
zgę pozostałą na sicie zebrać i wycisnąć przez ser- 
wete. Miazgę tę przetłuc jeszcze raz w możździerzu, 
wziąć jeszcze raz do donicy i trzeć mocno, dodawszy 
trochę cukru. Przy tarciu zalewać przecedzoną już raz 
zupą. Następnie przemieszać znowu wszystką zupę 
z miazgą, przecedzić wszystko przez serwetę, osłodzić 
do smaku i dać na lód. Należy mieć osobno ugoto- 
wany ryż ostudzony, dać go do wazy i zalać zupą. 
Jeżeli zupa ma być postna, — ryż gotuje się na 
wodzie i daje się żółte rodzynki oczyszczone i opłu- 
kane. 

` Zupa kasztanowa. Pół kila kasztanów ugotować 
w wodzie, a gdy już miękkie, obrać z łupki i przeia- 
sować przez sito. Zrobić lekki syrop z cukru i pół 
kwaterki wody, wrzucić doń kasztany i zagotować. 
Potem wziąć litr mleka świeżego, a gdy zakipi, roz- 
prowadzić niem kasztany, dodawszy trochę wanilii dla 
zapachu. Ubić kwaterkę słodkiej śmietanki, a gdy zupa 
ostygnie, wymieszać tę śmietankę z zupą i postawić 
na lodzie. Do zupy tej podaje się biszkopciki czeko- 
ladowe lub pianka. 

Chłodnik litewski. Ugotować mocny rosół z róż- 
nych odpadków mięsa. Wyzbierać wszystek tłuszcz. 
Następnie zalać żytnim zagotowanym barszczem, ale 
dać go tylko tyle, aby zupa miała smak winny.. Za- 
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Chłodnik rosyjski. — Chłodnik z truskawek. 


gotować razem. — Osobno zagotować młodych liści 
burakowych drobniutko krajanych z trochą kopru, 
jeżeli tych niema, to trochę szczawiu. Na 6 osób 
wziąć 3 kwaterki kwaśnej dobrej śmietany, rozbić 
mocno i wylać ją na te liście ugotowane. Następnie 
zalać to kipiącą zupą. Rosołu zmieszanego z bar- 
szczem, musi być litr, wymieszać dobrze, do wazy dać 
4 jaja ugotowane i pokrajane w ćwiartki, 4 ogórki 
szatkowane w plasterki, 20 raków ugotowanych, z któ- 
rych wyjęto nóżki i szyjki, kawałek gotowanego je- 
siotra pokrajanego w kwadraciki. Wszystko to włożyć 
w gorącą zupę. Gdy już chłodnik gotów, wynieść do 
piwnicy lub lodowni. Wydając zupę na stół, najpierw 
na każdy talerz potrzeba położyć kawałeczek malutki 
lodu, dopiero zupę nalewać. Dobroć tej zupy polega 
na tem, że trzeba Śmietanę zalać dobrze kipiącą 
zupą. 


Chłodnik rosyjski (Ochroszka). Trzy ćwierci litra 
dobrej kwaśnej śmietany, pół litra barszczu parzonego 
(żytniego), łyżeczka od kawy musztardy, którą roze- 
trzeć z barszczem, następnie dać soli do smaku, ły- 
żeczkę cukru, zalać wrzącym rosołem, wymieszać 
i postawić na lodzie, ażeby zupa była zupełnie zimną. 
Wydając na stół, dać do wazy kawałek pokrajanej 
w kostki gotowanej szynki. 


Chłodnik z truskawek. Na 6 osób bierze się pół- 
tora litra truskawek drobnych dojrzałych, które opłu- 
kać najpierw w wodzie z piasku, dać na sito, by woda 
ściekła. Następnie przeiasować przez sito. Otrzymaną 
masę rozbić z 1'/» litrem dobrej młodej śmietany, 
wcisnąć sok z cytryny, dodać miałkiego cukru do 
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Chłodnik z moreli, jabłek lub gruszek. 


smaku. (Jeżeli truskawki kwaśne, pójdzie '/» kilograma 
mączki cukrowej). 

Zagotować zupę, dla oziębienia wstawić w lód. 
Zamiast śmietany można dać białe wino; wtenczas 
potrzeba więcej cukru i zupy nie zagotowuje się. Je- 
żeli jest w domu syrop z truskawek, zamiast cukru 
można dać syropu. 

W ten sposób robi się chłodniki z poziomek lub 
malin. 

Do tej zupy podaje się malutkie biszkopciki, lub 
sucharki w kostkę krajane. 

Chłodnik z moreli. 24—30 sztuk małych moreli 
zupełnie dojrzałych, przecinać na połówki, obierać 
z łupki, 6—10 połówek pokrajać w talarki, posypać 
cukrem i zostawić. Resztą owoców przeiasować przez 
sito; zrobić syrop z pół kila cukru i 2 litrów wody, 
pestki z moreli potłuc, wybrać ziarnka, obrać z łupek. 
Masę z moreli zmieszać z syropem, dać do tego pestki 
i wstawić w lód. Przed wydaniem na stół wlać flaszkę 
wina reńskiego i parę kropel alkiermaszu. Do tej zupy 
podaje się małe biszkopciki. 

Chłodnik z jabłek lub gruszek. (Soupe aux pom- 
mes à la suedoise). (Proporcya na 6 osób.) 12 dużych 
lub 24 małych drobnych winnych jabłek obrać, po- 
krajać i ugotować w litrze wody, z dodatkiem skórki 
cytrynowej; przetrzeć przez sito, rozprowadzić potrze- 
bną ilością wody i zagotować. Rozbić łyżeczkę mąki 
kartoflanej z odrobiną wody, wlewać do gotującej się 
zupy, rozbijając miotełką, gdy zakipi, wylać do wazy 
i postawić na lodzie; kilka ładnych jabłek obranych 
pokrajać w ćwiartki, następnie usmażyć w syropie 
i wlać do zupy. Na wydaniu wlać flaszkę wina fran- 


— ól — 


Chłodnik różowy postny. 


cuskiego, (lub jakiego innego dobrego), osłodzić do 
smaku i wydać na stół z biszkoptami. Tak samo robi 
się tę zupę z gruszek. 

Chłodnik różowy postny. Litr kwasu ogórkowego 
zagotować, a jeżeli jest za kwaśny, rozpuścić kipiącą 
wodą, aby smak był winny, a nie nadto kwaśny. Na 
kipiący smak wrzucić trochę młodego siekanego kopru, 
niech się zagotuje — potem wyszumować go na czy- 
sto i postawić, aby ostygł. Osobno ugotować dwa duże 
lub cztery małe buraki ćwikłowe, a gdy już miękkie, 
obrać, pokrajać w cieniutkie plastry i drobniutko po- 
szatkować nożykiem karbowanym. Buraki te rzuca 
się do gorącej zupy, aby nabrała różowego koloru. 
Wziąć pół litra kwaśnej śmietany, rozbić dobrze i za- 
lać ją wrzącym kwasem; 2 kwaszone ogórki obrać 
z łupki i pokrajać w talarki karbowanym nożykiem, 
4 jaja ugotować na twardo, pokrajać w ćwiartki, 15 
raków ugotować, obrać szyjki i nóżki, (jeżeli raków 
niema, ugotować kawałek jesiotra, pokrajać go w kwa- 
draciki), dać to wszystko do zupy i wymieszać dobrze. 
Następnie wynieść na lód. Zupa ta w zimie może być 
podana na gorąco, wtenczas wszystkie te dodatki daje 
się do gorącej wody. 
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Makaron i płatki. 


ROZDZIAŁ DRUGI. 


Rozmaite dodatki do zup. 


Makaron i płatki. Wziąć mąki najpiękniejszej, 
usiać na stolnicy, dać odrobinę soli i jedno jajo, za- 
miesić tem jajem tyle, ile zabierze mąki. Ciasto musi 
być na twardo zagniecione! Następnie rozwałkować 
ciasto, o ile się da najcieniej ; przy wałkowaniu strzedz 
się przesypywania mąką, (bo przy zagotowaniu rosół 
będzie klejowaty, jeżeli się mąką podsypuje). Rozwał- 
kowane ciasto zostawić przez pół godziny na stolnicy, 
żeby przeschło, potem zwinąć w wałek i bardzo ostrym 
nożem szatkować jak można najcieniej w jak najdrob- 
niejsze paseczki. Płatki robi się z takiego ciasta, jak 
makaron, które zwinąć w wałek, potem krajać paski 
na palec szerokie, — gdy już wszystko ciasto pokra- 
jane, pociąć te części na kwadratowe kawałeczki. Za- 
gotowuje się tak samo makaron, jak płatki na rosole; 
uważać jednak, żeby pierwszy rosół był zlany do wazy 
i dopiero na drugim rosole lekkim zagotować ciasto. 
Uważać także, aby makaron lub płatki dłużej nie go- 
tować, niż 10 do 15 minut, a gdy spłynie na wierzch, 
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Tarte ciasto. Lane ciasto. — Kluseczki francuskie. 


ma już dosyć. Proporcya po jednem jaju jest na 6 
osób zupełnie wystarczająca. 

Tarte ciasto. Kwaterkę mąki zagnieść jednem ja- 
jem i odrobiną soli. Ciasto musi być zagniecione bar- 
dzo twardo! Następnie wziąć grube tarło i trzeć to 
ciasto, posuwając je przy tarciu po całej stolnicy. Zo- 
stawić tak przez kwadrans na stolnicy, aby przeschło. 
Dalej postąpić tak samo, jak z makaronem. Tarte cia- 
sto nietylko daje się do rosołu, ale i do wielu zup, 
jak np. grzybowej, mlecznej. 

Lane ciasto. Proporcya na 6 osób: 2 jaja, 3 duże 
łyżki mąki najpiękniejszej i trochę soli ubijać mą- 
tewką w garnuszku z dzióbkiem. Gdy ciasto gładkie 
i dostało pęcherzyki, lać je dzióbkiem na wrzący ro- 
sół tak, aby tworzyły się długie delikatne kluseczki. 
Jeżeli mąka surowa, ilość mąki będzie za mała, na- 
leży najpierw spróbować; gdy się kluseczki po zago- 
towaniu rozpłyną, trzeba dodać mąki więcej, jeżeli 
tworzą się nieforemne duże kluski, dowód, że ciasto 
za tęgie, a więc trzeba dodać jajo, albo troszkę wody. 
Lane ciasto używa się także do mleka słodkiego na 
zupę. 

Kluseczki francuskie. Łyżkę małą masła utrzeć 
na miseczce, najlepiej kamiennej, (taką mieć tylko do 
kluseczek), masło musi być świeże. Trzeć tak długo, 
aż masa będzie biała. Na 6 osób bierze się 2 żółtka, 
wbija po jednem i trze ciągle; jeżeli masło nie słone, 
dać trochę soli. Ubić pianę z pozostałych 2 białek 
bardzo tęgą, wziąć mąki usianej 3 łyżki i nią posy- 
pywać pianę, mieszając ciągle z poprzednią masą. Na- 
stępnie malutką łyżeczką spuszczać na wrzący rosół 
lub zupę; najpierw spróbować, czy kluseczki nie roz- 
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Kluski: francuskie bez piany, z grysiku, francusk. z manny. 
ni a a 00 Z MANNY, 


płyną się, w takim wypadku dosypać więcej mąki, 
byle nie za dużo, wtenczas są twarde. Gdy już wszystko 
ciasto wyszło, przykryć pokrywą, aby podrosły. Wyj- 
mować ostrożnie łyżką do wazy, gdzie powinno być 
trochę rosołu, a następnie przecedzić jego resztę przez 
sitko do wazy. 

Kluski francuskie bez piany. Łyżkę świeżego ma- 
sła utrzeć na pianę, dać dwa żółtka, dając jedno po 
drugiem i jedno całe jajo, trzeć tak długo, aż zgęst- 
nieje, (zawsze trzeć w jedną stronę). Gdy już dobrze 
utarte, sypać czubatą łyżkę najpiękniejszej mąki sianej 
potrosze, jakby pudrując i trzeć tak długo, aby się 
utworzyła jedna równa masa; nie trzeba jednak trzeć 
za długo, bo się ciasto podzieli, jak zwarzone. Kluski 
te można zrana zrobić. Kluski kłaść srebrną łyżką na 
wrzący rosół i przykryć pokrywą, aby podrosły, a gdy 
spłyną na wierzch, wyjmować łyżką druszlakową do 
wazy. 

Kluski z grysiku. (Proporcya na 12 osób). Łyżkę 
masła świeżego utrzeć na pianę, dać do tego 3 żółtka, 
a gdy już dobrze utarte, ubić pianę z białek i domie- 
szać do żółtek, a przy rozdrabianiu sypać potrosze 
trzy łyżki pięknego świeżego grysiku. Uważać, aby się 
grysik równo mieszał i pęcniał od piany i żółtek. 
Należy pomału mieszać, ale ciągle; nie można nawet 
na chwilę przestać. Na wrzący rosół wrzuca się małe 
kluseczki srebrną łyżką od kawy, potem przykryć po- 
krywą, aby podrosły. Gotuje się na wolnym ogniu. 

Kluski francuskie z manny. 6 deka kaszki pszen- 
nej „manny“, ugotować na wodzie, następnie oziębić. 
Łyżkę masła sklarowanego utrzeć na pianę, wbić w nie 
po jednem 4 żółtka i doskonale utrzeć, ubić pianę 
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Kluski parzone L. II. 


z 4 białek i domieszać do utartej masy, dając równo- 
cześnie potrosze ugotowaną kaszkę, wymieszać dobrze 
i kłaść łyżką na gotującą się wodę lub rosół, następnie 
przykryć pokrywą i gotować, aż się podwoi wielkość 
kluseczek. 

Kluski parzone. I. Wody pół szklanki, 2 łyżki ma- 
sła wyklarowanego zagotować razem; do kipiącego 
masła z wodą sypie się pół szklanki najpiękniejszej 
mąki sianej, mieszając ciągle na ogniu tak długo, aż 
od rondla odstanie. Wtenczas odstawić, aby ciasto 
ostygło; następnie dać do donicy, trzeć wałkiem, wbi- 
jając jedno po drugiem 2 całe jaja. Masę tę utrzeć na 
pianę. Następnie ciasto wybrać na miseczkę i robić 
malutki groszek, który smaży się na fryturze lub maśle 
rozpalonem, albo przeciera się przez grube tarło na 
kipiące masło; wybierać szybko druszlakową łyżką, 
gdy się tylko trochę zrumieni. Albo małą srebrną ły- 
żeczką, (maczając ją w rosole), rzucać na wrzący ro- 
sół kluseczki. Z tego ciasta robi się puding do rosołu, 
z tą tylko różnicą, że podwójnie bierze się masła, 
wody ćwierć litra, 3 jaja, a gdy już ciasto urobione, 
bierze się wysoki rondelek, który wysmarować ma- 
słem, nałożyć trzecią część formy ciasta; w dużym 
rondlu mieć wrzącą wodę, wstawić do niej to ciasto 
z rondelkiem, przykryć szczelnie pokrywą, przycisnąć 
ciężarkiem i gotować całą godzinę, dolewając ciągle 
wrzącą wodę, aby w jednakowej ilości wody gotowało 
się — i uważać, aby woda ciągle kipiała. Po godzinie 
wyjąć, krajać w plastry duże i dawać po jednym ka- 
wałku na talerz do zupy lub rosołu. 

Kluski parzone. Il. Zagotować ćwierć litra wody 
razem z ćwierć litrem masła sklarowanego, gdy do- 


— 66 


Pulpety z wątróbki z drobiu, z ziemniakow. 


brze zawrze, sypie się ćwierć litra mąki, mieszając sta- 
rannie na ogniu, a gdy zacznie odchodzić od rondla, 
odstawić na zimno. 

Następnie dać do donicy, ucierać wałkiem, wbi- 
jając po jednem 4 całe jaja, a gdy masa zrobi się 
pulchna, kłaść łyżeczką małe kluski na gotujący się 
rosół, przykryć pokrywą, by kluski nie opadły. 

Z tego ciasta robią się „iru-iru*, — w następu- 
jący sposób: Zrobić tubkę papierową, nakłaść w nią 
ciasta i wyciskać na blachę kuleczki wielkości orzecha 
laskowego, które piecze się w ciepłej rurze, a gdy nabiorą 
koloru rumianego, podać je do zupy z młodego groszku 
lub zupy puré. 

Pulpety z wątróbki z drobiu. Łyżkę małą masła 
utrzeć jak w poprzednich kluseczkach z 3 żółtkami, 
dać odrobinę pieprzu, trochę Soli i łyżeczkę pietru- 
szki zielonej, drobno siekanej. Wątróbki z kur, (a mo- 
że być i cielęca), usiekać bardzo drobno, następnie 
przefasować przez sito. Do tej masy dać ćwierć litra 
suchej tartej bułki, pianę ubitą tęgą z 3 białek; wy- 
mieszać to wszystko dobrze! Następnie wziąć trochę 
mąki na dłoń, łyżeczką małą nabierać potrosze tej 
masy, taczać na dłoni małe, jak orzech okrągłe, pul- 
pety i rzucać na wrzący rosół. Próbując, czy są ugo- 
towane, przeciąć pulpet na pół, a jeżeli jeszcze we- 
wnątrz surowy, trzeba dłużej gotować. 

Pulpety z ziemniaków. Cztery do 6 obranych 
ziemniaków ugotować, a gdy zupełnie ostygną, utrzeć 
na tarle, (uważając, aby dużych kawałków nie było). 
Małą łyżkę masła utrzeć z żółtkami, jak w poprze- 
dnich pulpetach, dać pieprzu, soli, zielonej pietruszki. 
Ziemniaki tarte dać do tej masy, ubić tęgą pianę, dać 
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trochę bułki tartej — ale niewiele — wymieszać to 
wszystko razem ostrożnie z pianą. Następnie wyra- 
biać pulpety jak poprzednie i gotować tak samo na 
rosole. 

Pulpety z łoju. 10 deka łoju od nerek wyżyło- 
wać, Oczyścić — następnie bardzo drobno nożem 
usiekać; dać pół szklanki suchej tartej bułki, potem 
dobrze nożem przetrzeć ten łój z bułką, dodać soli, 
pieprzu i dwa jaja i wymieszać to razem. Robić z tego 
pulpety wielkości orzecha; mieć już przygotowany 
ukrop, a gotowe pulpety rzucać w ukrop i dobrze 
gotować. Gdy już ugotowane, wyjąć łyżką druszlakową 
i dać do rosołu do wazy. Pulpety te daje się również 
do flaczków. 

Pulpety z mięsa. Pulpety te robią z jakiegokolwiek 
mięsa. Można użyć mięso wołowe, wieprzowe (ale 
chude), kawałki cielęciny, dziczyzny lub drobiu. — 
12 deka bardzo miękkiego mięsa zbić naprzód mocno 
wałkiem na miazgę, następnie wysiekać i wyżyłować, 
wziąć 3 deka łoju nerkowego, zmieszać razem z tym 
mięsem, przetłuc jeszcze raz wałkiem i przesiekać; 
dodać tartej bułki, soli, pieprzu, (a jeżeli kto lubi 
muszkatołowej gałki), i 2 jaja, zmieszać wszystko 
razem, potem wziąwszy na dłoń trochę mąki, wyra- 
biać pulpety wielkości orzecha i wrzucać zaraz do 
wrzącej wody. Gdy są już ugotowane, dać do wazy 
do barszczu. 

Pulpety z ryby. Pół kila ryby oczyścić, zdjąć 
z niej skórkę i usiekać drobniutko. Łyżkę masła 
utrzeć z 2 żółtkami, osolić, opieprzyć, dać cebuli pie- 
czonej i zielonej pietruszki. Włożyć do tej masy rybę 
usiekaną, dać bułki moczonej w mleku, ubić pianę 
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i wymieszać dobrze wszystko razem. Potem robić 
zwykłe pulpety i rzucać na wrzącą zupę rybną. Przed 
wydaniem próbować, czy dobrze ugotowane. 

Pulpety z ryżu. Ugotować 12 deka ryżu, niech 
ostygnie. Łyżkę masła utrzeć z 2 żółtkami i jednem 
jajem, dodać trochę soli, pietruszki drobno bardzo 
siekanej, następnie ubić pianę, dać bułki moczonej 
w mleku, dobrze wyciśniętej, przetrzeć dobrze z ma- 
słem, aby kawałków nie było, poczem dodawszy ryż 
i pianę, wymieszać dobrze. Robić zwykłe pulpety, 
potem gotować na rosole. 

Pulpety z mięsa gotowanego lub pieczonego. — 
Resztki pieczeni cielęcej lub wołowej usiekać na miazgę, 
a dodawszy zielonej pietruszki, kilka obranych ze 
skórki i drobno uszatkowanych pieczarek, usmażyć 
to na maśle. Wziąć małą łyżkę masła, dwa żółtka, 
bułkę małą bez skórki namoczoną, (mocno i dobrze 
wyciśniętą), utrzeć razem z małem i żółtkami na masę. 
Dać to zimne mięso, przysmażone do tej masy, dodać 
łyżkę bułki tartej, soli, pieprzu, pianę z dwóch białek 
i wymieszać dobrze wszystko. Z tego robić zwykłe 
pulpety i gotować w wodzie osolonej. Pulpety te po- 
daje się do barszczu lub rosołu. 

Naleśniki do rosołu. Szklankę surowego mleka, 
2 żółtka, ubić dobrze mątewką w garnuszku; następnie 
usiać najpiękniejszej mąki ćwierć litra, ulać trochę 
mleka z żółtkami, wsypać tę mąkę i silnie kłócić 
mątewką, aby gruzłów nie było — dolewając resztę 
mleka — białka ubić na pianę i wymieszać to razem. 
Patelnię posmarować masłem topionem i smażyć 
cienkie naleśniki, a gdy naleśnik już z jednej strony 
zrumieniony, posmarować z wierzchu masłem i od- 
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wrócić. Gdy naleśniki usmażone, pokrajać je w płatki 
lub makaron, dać do wazy i zalać czystym rosołem. 

Uszka do barszczu z mięsa. |. Pozostałe kawałki 
mięsa z pieczeni lub rosołu usiekać na masę, dodać 
2 grzybki ugotowane i usiekane drobno. Dać łyżkę 
masła do rondelka, a gdy zaczyna się pienić, dać 
całą cebulę drobno usiekaną i dobrze zagotować; 
uważać jednak, aby była usmażona, a nie zrumie- 
niona. Dać do tego masła mięso usiekane, przysma- 
żyć trochę na wolnym ogniu, a gdy ostygnie, dać 1 
żółtko, pieprzu i soli (do smaku). Wymieszać dobrze, 
i robić uszka — a jeżeli mięso za suche, dać 2 łyżki 
rosołu, aby się trzymało razem. Dalej wziąć mąki jak 
na makaron, 2 całe jaja, odrobinę soli, zamiesić bardzo 
wolne ciasto, ale wymiesić dobrze, aby ciasto miało 
pęcherze. Następnie jak najcieniej wywałkować, krajać 
najpierw w pasy, później w kwadraty. Nakładać far- 
szem ciasto, złożyć w trójkąt dwa przeciwne brzegi 
i dobrze lepić, aby się nie rozgotowywały. Gotować 
osobno na osolonej wodzie, wybierać łyżką druszla- 
kową i dać do wazy, do barszczu. 

II. Na cztery osoby ćwierć kila surowego mięsa 
wołowego lub wieprzowego, udynstować z cebulką 
i kawałkiem słoniny, gdy mięso miękkie dodać 2 ugo- 
towane grzybki i razem z mięsem drobno usiekać, 
dodać centową bułkę moczoną, 1 żółtko, trochę soli, 
pieprzu, razem wszystko dobrze wymieszać i robić 
uszka — dalej postąpić jak poprzednio. 

Uszka z grzybów do wigilijnego barszczu. Czter- 
naście deka grzybów suszonych opłukać w gorącej 
wodzie, następnie nalać zimną wodą, dać kawałek 
masła, pół cebuli i gotować pod przykryciem, aż 
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będą miękkie. Następnie odcedzić, smak dać do bar- 
szczu postnego. Grzyby drobno usiekać na jedną 
masę. Dać masła do rondelka małą łyżkę, a gdy się 
spieni, dać całą cebulkę (drobno usiekaną). Gdy dobrze 
zmięknie, dodać te usiekane grzyby, wymieszać razem, 
dać jeszcze pieprzu i trochę przysmażyć. Gdy masa 
ostygnie, dać jedno żółtko i osolić do smaku. Robić 
uszka (z takiego samego ciasta, jak poprzednie z mię- 
sem) i tak samo gotować na osolonej wodzie, poczem 
włożyć je do barszczu. 

Consommć z drobiu. Pozostałe kawałki z kury 
lub kurcząt obrać z mięsa i utłuc razem z kościami 
w możździerzu. Do tej masy dać szklankę rosołu i go- 
tować tak długo, aż się utworzy masa; następnie prze- 
„trzeć przez sito pasztetowe, dać 2 całe jaja, 1 żółtko, 
trochę zielonej pietruszki siekanej, odrobinę soli, mu- 
szkatołowej gałki i łyżkę mąki. Wymieszać dobrze tę 
masę. Formę zwykłą równą wysmarować masłem, 
posypać mąką, włożyć tę masę, ucisnąć dobrze, — 
aby nie było dziur, — przykryć szczelnie i włożyć do 
drugiego rondla dużego, napełnionego wrzącą wodą 
i niech się tak gotuje przez pół godziny. Następnie 
wyjąć z.formy, gdy ostygnie, krajać w plastry lub fi- 
gurki i podać do rosołu. 

Consommć z cielęciny albo tak zwany knel. — 
Ćwierć kila cielęciny białej, samo mięso, pokrajać 
w kawałki, utłuc tłuczkiem na masę na stolnicy. Na- 
stępnie dać do moździerza, dodać jedną bułkę 2-cen- 
tową obraną ze skórki i moczoną w mleku i tłuc to 
razem, aż będzie jedna równa masa. Poczem dać do 
miski, dodać 2 całe jaja, 1 żółtko, osolić, dać odro- 
binę pieprzu i muszkatołowej gałki. Przy tłuczeniu 
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skrapiać słodką, świeżą śmietanką. Formę dobrze wy- 
smarować masłem, wysypać mąką — i jak poprze- 
dnie gotować w parze, ale całą godzinę. Może być 
to consommć pieczone, ale trzeba bardzo uważać, aby 
się nie zrumieniło. Piecze się pod pokrywą w rurze 
i na bardzo wolnym ogniu, a podaje się do rosołu 
jak poprzednie. 

Consommć z móżdżku. Ugotować w słonej wo- 
dzie móżdżek cielęcy. Gdyby był pokrwawiony, obrać 
z błonki i opłukać, a gdy ocieknie z wody, przetrzeć 
przez pasztetowe sito, dać cztery całe jaja, dużą łyżkę 
masła, 4 ugotowane i uszatkowane grzybki, utrzeć 
dobrze tę masę — dodać soli, pieprzu, muszkatoło- 
wej gałki i zielonej pietruszki, drobno siekanej. Formę 
wysmarować masłem, posypać mąką, włożyć tę masę 
i gotować jak poprzednie 45 minut. 

Consommć z pieczonego mięsa. Pozostałe ka- 
wałki pieczeni lub innego mięsa — około pół kila — 
usiekać na maszynce jak najdrobniej, dać całą bułkę 
moczoną w mleku i wyciśniętą, przetłuc to wszystko 
w możździerzu na masę i przefasować przez paszte- 
towe sito. Trzy grzybki, trochę zielonej pietruszki, 
1 cebulkę usiekać na jedną masę. Wziąć dużą łyżkę 
masła, gdy się spieni, przysmażyć te grzybki, cebulkę 
i pietruszkę, zmieszać z tem przefasowane mięso, dać 
szklankę zimnego mocnego rosołu, cztery żółtka, 
pieprzu, soli i muszkatołowej gałki. Wymieszać to 
wszystko dobrze. Formę wysmarować masłem, osypać 
mąką, dać tę masę, dobrze ją ucisnąć i gotować na 
parze przez 45 minut. 

Grzybek do rosołu. Trzy żółtka utrzeć na masę, 
ztrzech białek ubić pianę, wziąć dużą łyżkę najpiękniejszej 
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mąki sianej, odrobinę soli, zmieszać żółtka z pianą. 
Przesypując mąką, mieszać tak ostrożnie, aż się utwo- 
rzy jedna równa masa; ale zawsze bardzo leciutko, 
aby piana nie opadła. Rozpalić małą łyżkę masła na 
blasze, (uważać, aby się nie zrumieniło), wylać to 
ciasto — rozciągnąć takowe łyżką po blasze na gru- 
bość palca, wstawić do rury, aby się grzybek przypiekł, 
a gdy już gotów, kraje się w kwadraciki i podaje 
osobno na półmiseczku do rosołu. 

Skorupki rakowe nadziewane do zupy rakowej. 
Ugotować 20 raków dużych z koprem i solą. Nastę- 
pnie odjąć nóżki i szyjki, obrać z łupki, szyjki prze- 
chować do zupy, nóżki wybrać, mięso ze środka usie- 
kać. Łyżkę masła utrzeć z 2 żółtkami, dać te nóżki 
usiekane, dodać siekanej zielonej pietruszki lub odro- 
binę kopru, łyżkę bułki tartej, ubić pianę z 2 białek, 
wymiesząć dobrze, a potem tym farszem nadziać sko- 
rupki i zagotować na zupie. W ten sam sposób na- 
dziewa się raki ryżem lub kaszką krakowską; z tą 
jednak różnicą, że ryż czy kaszkę potrzeba poprze- 
dnio ugotować i oziębić. Do ryżu nie daje się bułki 


ani jaj. Potem nadzianie dać do wazy — do której 
poprzednio włożyć szyjki rakowe — i gorącą zupą 
zalać. 


Pulpety lub Consommć rakowe. Ugotować ośm 
raków z koprem, solą, odjąć nóżki i szyjki, które po- 
zostawić do zupy. Skorupki i resztę z raków utłuc 
w możździerzu, dać do rondelka i smażyć — dodaw- 
szy łyżkę masła. Gdy masło nabierze różowego ko- 
loru, przecedzić przez sitko, wycisnąć mocno, aby 
wszystko masło ociekło, a następnie wystudzić. Gdy 
już masło zimne zupełnie, trzeć w misce, dodając po 
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jednem cztery żółtka. — Dodać do tego trzy bułki 
moczone w mleku — dobrze wyciśnięte — pianę sil- 
nie ubitą z czterech białek, dać kopru siekanego, soli 
do smaku i robić małe pulpety, a gotować na zupie. 
Do consommć siecze się wszystkie racze szyjki, mie- 
sza się dobrze. Formę wysmarować masłem, nałożyć 
ten farsz i gotować w parze jak poprzednie. (Con- 
sommć kraje się w kawałki). 


Jaja w koszulkach. Jaja w koszulkach podaje się 
do rosołu, zupy szczawiowej, bulionu. Również tak 
samo przyrządzone podaje się do beefsteaku, szpi- 
naku i soczewicy. Do rondla dać wody i łyżkę octu 
(wody nie powinno być więcej niż na 3 palce, a rondel 
ma być bardzo płytki); wodę troszkę osolić. Gdy zacznie 
kipieć, wbija się jaja zupełnie świeże, (jeżeli jaja stare, 
rozleją się natychmiast), lekko i ostrożnie spuszczając 
wprost ze skorupki na wodę. Gdy białko zetnie się 
na wierzchu, wyjmować ostrożnie łyżką druszlakową 
i kłaść odrazu na talerz, na każdą osobę po jednem 
jaju; jeżeli do jarzyny, to układa się z wierzchu na 
jarzynie. 

Jaja faszerowane. Na każdą osobę gotuje się 
jedno duże jajo na twardo, następnie wkłada się je do 
zimnej wody, aby ostygły; przekroić każde jajo na 
wzdłuż, ale ostrożnie, aby nie zepsuć skorupki. Jaja 
usiekać drobniutko, wziąć łyżkę masła, trochę soli, 
pieprzu, pietruszki lub kopru, (może być szczypiórek), 
wymieszać razem i farszem tym nakładać” skorupki. 
Posypać każde z wierzchu tartą (bardzo miałko) bu- 
łeczką. Kłaść na masło rozpalone, uważać jednak, 
aby się masło nie zrumieniło, a gdy się jaja leciutko 
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zrumienią, wyjmować. Jaja te podaje się do barszczu 
ze śmietaną lub zupy szczawiowej. 


Grzanki rozmaite do zup i rosołu. Bierze się 
bułkę, ale nie świeżą, kraje w cienkie plastry, później 
składa się po kilka naraz, przecina i kraje w podłu- 
żne paski cienkie, jak makaron. Masła niesłonego 
świeżego rozpuścić na brytiannie, wrzucić bułki na 
to rozpuszczone masło, wymieszać, wstawić z bryt- 
fanną do rury, aby się grzanki wysuszyły. Uważać 
jednak, aby się nie przypaliły; kolor mają mieć jasny! 
Grzanki do owocowych zup kraje się w małe ładne 
kwadraciki. Mieć słodką śmietankę surow ą w pogoto- 
wiu i masło rozpalone; uważać jednak, aby się nie 
Bien, Po jednej grzance maczać w śmietance, 
natychmiast wyjmować, położyć na chwilkę, aby bułka 
wsiąkła w śmietankę. Następnie kłaść na masło, uwa- 
żając, aby się bułka tylko zrumieniła. Każdą grzankę 
potrzeba zaraz cukrem posypać, a gdy się wyjmie, 
układać na talerzu jedną obok drugiej. Grzanki te 
smaży się na bardzo wolnym ogniu. 


Grzanki do zup robi się rozmaite z bułki, chleba, 
krajane w kostkę, w podłużne paski, lub w cienkie plastry. 
Grzanki z bułki podaje się do wszystkich zup z ja- 
rzyn i szczawiowej, do zupy grochowej i kartoflanej 
grzanki z chleba; do zup owocowych cienkie plastry 
z bułki, okrągłe lub czworograniaste, macza się je 
w mleku lub śmietance, potem w rozbitem jaju, (uwa- 
żać jednak, aby nazbyt nie rozmokły), następnie 
rzuca się je na rozpalone masło, przysmaża z jednej 
i z drugiej strony, wyjmując osączyć dobrze z tłuszczu, 
obsypując cukrem. 


Grzanki. — Diablotki. — Kluseczki luks. z drobiu lub ciel. 


Grzanki do zup mięsnych i gorących. — Obkroić 
bułkę lub chleb ze skórki, pokrajać w kostkę lub pa- 
seczki, na patelni rozpalić łyżkę masła śmietankowe- 
go, wrzucić nań grzanki, wymieszać z masłem pod- 
rzucając w górę grzanki, następnie wstawić na kilka 
minut do rury, by nabrały koloru żółtego. 

Diablotki. Grzanki z parmezanem robi się 
z ciasta francuskiego albo bułeczki. Bułeczkę kraje 
się w kwadraciki i smaruje następującą masą. 13 deka 
parmezanu tartego, 2 żółtka surowe, łyżkę masła 
śmietankowego, na koniec noża papryki, dobrze ro- 
zetrzeć do spienienia, smarować tem bułeczki ha je- 
den centymetr grubości, następnie wstawić do rury na 
5 minut, by się lekko zarumieniły, to jest, by nabrały 
żółtego koloru. 

Kluseczki luksusowe z drobiu lub cielęciny. 
l. (Kneliki). Kluseczki robione w ten sposób nazywają 
się knelem, jest to bardzo delikatny farsz; podaje 
się do zup lub potraw bardzo wykwintnych, a robi 
się w następujący sposób: 

Ćwierć kila cielęciny od górki kotletowej lub piersi 
z kury, której również musi być ćwierć kila, usiekać, 
a następnie utłuc w moździerzu na masę, poczem 
przetrzeć przez rzadkie pasztetowe sito. Na ćwierć 
kila tej masy bierze się ćwierć litra Śmietanki najgęst- 
szej kremowej; masę włożyć do wązkiego naczynia 
i trzepaczką, używaną do bicia piany, ubijać, dodając 
po łyżce śmietanki i odrobinę soli tak długo, 
aż cała ćwierć litra Śmietanki wyjdzie. — W płaskim 
rondlu zagotować wodę, a gdy już zaczyna kipieć, 
małą łyżeczką od kawy wkładać kluseczki, co bardzo 
prędko powinno się robić, aby się równo gotowały. 
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Kluseczki luksusowe z drobiu lub cielęciny. 


Wyjmować ostrożnie łyżką druszlakową, bo są bardzo 
delikatne. 

Il. Całą pierś surową z kury wyżyłować i oczyścić 
a dodawszy ćwierć bułki moczonej w mleku razem 
usiekać na masę, przetrzeć przez sito dać do rondel- 
ka, posolić, dolać ćwierć litra kremowej śmietanki. 
Ubijać masę tak długo aż będzie pulchna, potem kłaść 
łyżeczką małe kluseczki na wrzącą wodę. Z ryb i cie- 
lęciny robi się knele w ten sam sposób; do ryb po- 
trzeba więcej śmietanki. Knele podaje się nie tylko do 
zup, ale również i do potrawek. 


Zaprażki. — Sosy. 


ROZDZIAŁ TRZECI. 


Zaprażki — Sosy. 
Ogólne uwagi. 


Sporządzenie zaprażki jest rzeczą bardzo ważną. 
Zaprażka odgrywa bowiem wielką rolę w sztuce ku- 
charskiej. Równie ważnem jest wiedzieć, jak masło 
zrumienić, a wreszcie jak cukru użyć na karmel. Po- 
daję więc poniżej szczegółowe przepisy na przyrzą- 
dzanie tych trzech w gotowaniu tak ważną rolę gra- 
jących czynników. 

Zaprażka biała. Łyżkę mąki rozetrzeć z łyżką 
masła na pian , rozprowadzić ją zimnym rosołem 


i gotować tak długo — mieszając łyżką — aż sos 
zgęstnieje; ten używa się do fricandau z kur lub cie- 
lęciny. x 


Zaprażka do jarzyn. Dużą łyżkę masła za- 
gotować, aż się masło podniesie, dodać łyżkę mąki 
i mieszać ciągle łyżką drewnianą, aż zaprażka stanie 
się żółtawą. 

Zaprażkaciemna. 3 łyżki świeżego masła 
roztapia się dobrze, wsypuje tyle mąki, ile masło 
zabierze, ażeby można było łyżką poruszać; potem 


ZAK 


Zaprażki. 


daje się łyżeczkę od kawy miałkiego cukru i miesza 
się tak długo, aż cukier zbrunatnieje. Cukier ułatwia 
Ściemnienie zaprażki i nadaje jej piękny kolor. W ten 
sposób zrobionej zaprażki używa się wedle potrzeby. 

Zaprażka do przechowania. Kucharze 
po domach wiekszych przyrządzają sobie zaprażkę na 
zapas; jest to bardzo wygodne i poniekąd uży- 
teczne. Jeżeli większą kuchnię się prowadzi, bardzo 
wygodnie mieć już gotową zaprażkę. Podaję ten spo- 
sób przyrządzania zaprażki do przechowania. Jeden 
funt masła świeżego niesłonego Zagotować, sklarować, 
przelać masło do innego rondla, a w gotujące się 
masło wsypać pół litra pięknej sianej mąki i kilka 
razy zagotować na małym ogniu, aby mąka surową 
nie była. Następnie wylać na kamienną salaterkę 
i używać wedle potrzeby. Do ciemniejszych sosów 
potrzeba tylko przy rozgrzewaniu zaprażki więcej lub 
mniej ją zrumienić. 

Mąka rumiana. Ponieważ nie wszystkie Sosy 
można palonym cukrem rumienić, powinno się mieć 
w każdej większej kuchni mąkę rumianą do ostrych 
sosów. Mąkę tę rumieni się w ten sposób: pół kila 
suchej mąki wsypać na brytfannę i na wolnym ogniu 
rumienić, mieszając ciągle łyżką drewnianą dotąd, aż 
mąka nabierze koloru brunatnego; zdjąć potem z ognia 
i dokąd nie ostygnie, mieszać ciągle łyżką. Przesiać 
przez sito, wsypać do słoja szklanego, zawiązać 
woskowym papierem i zachować w suchem miejscu. 
Biorąc do użytku, zagotować w maśle jak wszystkie 
zaprażki. 

Masło rumienić. Masło postawić na ogniu 
i mieszać ciągle łyżką, a gdy przestanie się pienić i na- 
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Karmel. — Sos z chrzanu. Chrzan ze śmietaną. 


bierze koloru złotawego, odstawić natychmiast, po- 
czem mieszać ciągle, aż trochę ostygnie. Do tego 
masła daje się bułeczkę tartą i znowu się stawia, by 
cokolwiek bułkę zrumienić. Uważać jednak, (ciągle 
mieszając), aby się nie przypaliła, tylko zrumieniła. 
Tak samo i w ten sposób zrumienionem masłem 
polewa się kluseczki, pierożki, ziemniaki. Do tych 
można zrumienić cebulę, pietruszkę lub koper; na ta- 
kiem maśle smaży się zielone całe łodygi pietruszki 
do ubrania półmisków, szczególniej kurcząt. 

Karmel czyli cukier rumiany. 5 łyżek cukru wsy- 
pać do nowego rondelka i do tego dać tyle wody, 
ile wsiąknie cukier. Gdy się ugotuje syrop, mieszać 
ciągle łyżką, aż syrop dostanie brunatny kolor i zgę- 
stnieje. Następnie dolawszy 3 kwaterki wody zimnej, 
zagotować przy ustawicznem mieszaniu. Syrop ten 
cedzi się grzez gęste sitko, zlewa się do słoja i prze- 
chowuje do użytku, a mianowicie do farbowania zup 
i słodkich sosów. (Słoik zawiązać woskowym pa- 
pierem). 


Sosy. 


Sos z chrzanu (meerretig). Zrobić białą zaprażkę 
z małej łyżki masła i mąki, lekko zrumienić, zalać 
czystym rosołem, wcisnąć soku z całej cytryny, utrzeć 
chrzanu na gęstym tarku, dać do tego sosu i niech 
się gotuje; dodać do smaku cukru i soli. 

Chrzan ze śmietaną. l. Ćwierć litra kwaśnej śmie- 
tany, łyżeczkę od kawy cukru, soku z całej cytryny, 
masła jak orzech włoski, 2 żółtka, trochę soli, rozbić 
to wszystko dobrze mątewką. Utrzeć białego kruchego 
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Sos fioprowy. — Sos szczawiowy. 


chrzanu, dać z tego 2 łyżki do tej śmietany. Postawić 
na kuchni, ale nie na zbyt silnym ogniu, kłócić ciągle 
mątewką, aż do zagotowania; gdy dobrze zgęstnieje, 
odstawić chrzan i ma już dosyć; uważać jednak, aby 
przy gotowaniu się nie przypalił. 

Il. Pokrajać bułkę na cienkie plasterki, (obrać 
wpierw ze skórki), ugotować ją w kwaterce rosołu, 
dać masła wielkości orzecha włoskiego, pół łyżeczki 
mąki, 2 łyżeczki kwaśnej śmietany, łyżeczkę cukru, 
2 łyżki chrzanu tartego, odrobinę szafranu (wpierw 
namoczyć w wodzie), zafarbować, zagotować tak, jak 
sos poprzedni; kłócić dobrze mątewką, żeby się nie 
przypalił. 

IM. Chrzan zwykły parzony. Obrać kruchy 
biały chrzan, utrzeć na tarle dobre 3 łyżki, dać do 
sosierki, sparzyć wrzącym rosołem, dać łyżeczkę soku 
z cytryny, pół łyżeczki cukru i wymieszać dobrze. 

Sos koprowy. I. Wziąć łyżkę masła i tyleż mąki, 
zrobić zasmażkę jasną. Usiekać drobniutko kopru — 
łyżkę dużą — dać do tej zasmażki, przysmażyć trochę, 
osolić do smaku, następnie zalać kwaśną Śmietaną 
i niech się dobrze zagotuje. 

Il. Zrobić jasną zasmażkę, dać kopru łyżkę, tyleż 
siekanej pietruszki i niech się trochę zasmaży. Nastę- 
pnie zalać rosołem dobrze mieszając, aby grudek nie 
było, bo sos ten jak i poprzedni nie fasuje się przez 
sitko. Zagotować parę razy i osolić do smaku. 

Sos szczawiowy. Oczyścić, opłukać 2 garście szcza- 
wiu i posiekać drobniutko. Następnie rozpalić łyżeczkę 
masła, wrzucić to na szczaw, niech się zagotuje. Po- 
tem zalać zimnym rosołem (mieszając dobrze, aby 
grudek nie było), dać pół szklanki śmietany rozkłó- 
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conej z małą łyżką mąki, osolić i gotować, aż nale- 
życie zgęstnieje. 

Sos pietruszkowy. Usiekać pełną łyżkę młodej 
pięknej pietruszki, wziąć łyżkę masła, a gdy się za- 
cznie burzyć, wrzucić w nią pietruszkę uszatkowaną 
i smażyć tak uważnie, aby zachowała kolor zielony, 
to jest nie przypalić. Dać do tej pietruszki łyżkę mąki, 
lekko mieszając; rozebrać szklanką rosołu, wcisnąć 
sok z całej cytryny, aby sos był winny; zagotować 
dobrze, osolić do smaku. Sos ten podaje się do cie- 
lęcych kotletów. 

Sos ze świeżych grzybów. Poszatkować grzybki 
prawdziwe, dać łyżkę masła, pół cebuli drobniutko 
krajanej, trochę zielonej pietruszki szatkowanej. Gdy 
się już dobrze wydynstowały i są miękkie, zasypać 
łyżką mąki, rozprowadzić rosołem, dodać pół szklanki 
kwaśnej śmietany, osolić i dobrze zagotować. 

Sos z szampionów. 8 do 10 pieczarek opłukać, 
obrać ze skórki, poszatkować, dać łyżkę masła i du- 
sić pod pokrywą, dodawszy zielonej pietruszki i od 
czasu do czasu dolewając po łyżce rosołu. Utrzeć 
małą łyżkę masła z łyżką mąki, zalać’ szklanką ro- 
sołu, dać do tego sosu udynstowane pieczarki, dodać 
2 łyżki wina białego, jeżeli kto lubi, pół łyżeczki 
octu lub soku cytrynowego, osolić do smaku i zago- 
tować dobrze. 

Sos z grzybów suchych. Opłukać do czysta dzie- 
sięć grzybków, nalać wodą, dać kawałeczek masła 
w wielkości orzecha włoskiego, cebulkę małą goto- 
wać, a gdy już miękkie, odcedzić smak. Grzybki dro- 
bniutko usiekać, — jeżeli kto woli, można drobniutko 
uszatkować. Zrobić z łyżki mąki i tyleż mąki zaprażkę 
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żółtą, zalać smakiem z grzybów, dobrze rozbić, dać 
grzybków uszatkowanych, pół szklanki kwaśnej śmietany 
osolić do smaku i dobrze zagotować. 

Sos ogórkowy, I. Dwa duże kwaśne ogórki obrać 
ze skórki i uszatkować jak najcieniej karbowanym 
nożykiem. Dużą łyżkę masła i małą łyżkę mąki za- 
smażyć na biało, dać do tej zasmażki ogórki i dyn- 
stować tak przez 15 minut, następnie rozprowadzić 
paru łyżkami rosołu, dodać, ile potrzeba, sosu, Śmie- 
tany, zagotować, aby sos był esencyonalny. 

Il. Sos ze świeżych ogórków. Obrać, uszat- 
kować 3 do 4 świeże małe ogórki, wycisnąć z gory- 
czy, dać łyżkę masła do rynki, włożyć do niej te 
ogórki i dusić pod przykryciem, skrapiając odrobiną 
octu. Gdy już są miękkie, przesypać łyżką mąki, 
jeszcze trochę przesmażyć, następnie dać trochę dro- 
bno siekanego kopru, zalać kwaśną śmietaną i zago- 
tować dobrze. 

Sos z agrestu. Pół szklanki agrestu zielonego czy- 
sto obrać, nalać zimną wodą, gotować aż całkiem 
zmięknie i rozgotuje się; wówczas rozbić go mątewką, 
przefasować przez sitko. Zrobić z małej łyżki masła 
zasmażkę jasną, rozprowadzić przefasowanym sokiem 
agrestowym; a gdyby były grudki, przecedzić przez 
sitko, dać odrobinę soli i cukru (aby był lekko winny) 
i zagotować dobrze. Sok ten można rozprowadzić 
także kwaśną Śmietaną. 

Sos porzeczkowy. Tak samo jak agrest gotuje się 
poprzeczki, tylko gotuje się je w bardzo małej ilości 
wody. Zasmażkę zrobić jak w sosie agrestowym, roz- 
prowadzić rosołem, zalać sokiem porzeczkowym tyle 
tylko, aby sos był przyjemny winny; cukru dać do 
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smaku. W ten sam sposób robi się sos z wiśni czar- 
nych dojrzałych i winogron. Sos ten używa się do 
pieczeni wołowej lub dziczyzny. 

Sos głogowy. Kwaterkę głogu ugotować na mar- 
moladę i przefasować przez sito. Zrobić zaprażkę 
z łyżki mąki, włożyć marmoladę głogową do zaprażki, 
rozprowadzić rosołem i 2 łyżkami wina, osolić, ocu- 
krzyć do smaku i zagotować. Sos ten podaje się do l 
dzika. 

Sos jarzynowy la printaniére do kotletów cie- 
lęcych. Maleńki kalafior, 1 pietruszkę, kilka listków 
szczawiu, parę piórek rzerzuchy, 5 szparagów, ugoto- 
wać wszystko na miękko na rosole; potem wyjąć, po- 
krajać drobniutko. Zrobić białą zasmażkę, zalać tym 
rosołem, dać soku z pół cytryny, pół kieliszka wina 
białego, osolić i zagotować. Sos ten podaje się do 
kotletów cielęcych. 

Sos pomidorowy. Trzy lub cztery Średnie pomi- 
dory opłukać, pokrajać na drobne części, nalać zimną 
wodą (pół litra), dać kawałek masła i ugotować na 
masę, następnie przefasować przez sitko. Zrobić za- 
prażkę jasną z łyżki mąki i tyleż masła. Włożyć do 
tej zaprażki marmoladę pomidorową, rozprowadzić ro- 
sołem, osolić, dać cukru do smaku, 2 łyżki wina bia- 
łego i niech się zagotuje. Sos ten powinien być gęsty. 
Daje się go do potrawek z baraniny i kaczek. Jeżeliby 
był przeznaczony do sztuki mięsa, daje się śmietany 
i cukru do smaku. (Wina już nie dawać.) 

Sos kaparowy..l. Zrobić zaprażkę białą z łyżki 
mąki i masła, rozprowadzić rosołem. Wziąć 3 deka 
kaparów, opłukać, wymoczyć, następnie pokrajać, dać 
do tego sosu, dolać pół kieliszka wina i dobrze za- 
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gotować. Następnie sos ten przefasować, ogrzać i wy- 
dać do sztuki mięsa. 

Il. Sos kaparowy do dziczyzny. Zrobić sos 
jak poprzedni, a gdy się gotuje, dodaje się parę trufli; 
jeżeli tych niema, mogą być grzyby lub pieczarki. 
Oliwki osobno ugotować, zaś amoretki pokrajać dro- 
bniutko, dać pulpeciki z cielęciny, zagotować to razem 
i podać na stół do filetów. 

Sos kaparowy „à la financićre*. Jeżeli jest za- 
prażka gotowa, bierze się z niej łyżkę (nie potrzeba 
więcej na 6 osób), a jeżeli niema gotowej, potrzeba 
zrobić z łyżki masła i łyżki mąki; rozprowadzić ten 
sos bulionem rozgotowanym w szklance rosołu. Do 
tego sosu potrzeba wycisnąć soku z cytryny, dać tro- 
chę kaparów drobno pokrajanych, 2 kawałki cukru 
zwykłego w kostkę, kieliszek białego wina, zagotować 
to wszystko razem, oblać kotlety lub główkę cielęcą. 
Sos ten podaje się również do pasztetu w francuskiem 
cieście. 

Sos biały z karaśków. Fricassć. Rozetrzeć na su- 
rowo łyżkę masła z łyżką mąki, aby było zupełnie 
białe; rozprowadzić smakiem z ryb, dać pół szklanki 
kwaśnej śmietany, troszkę kopru zielonego, (ale siekać 
jak najdrobniej, prawie na masę), zagotować i oblać 
tym sosem ryby lub karaśki. Sos ten może być użyty 
na potrawki z pulardy kurcząt lub cielęciny, musi 
jednak być zalany rosołem. Potrawka taka nazywa się 
fricassć. 

Sos cytrynowy fricassć. Rozetrzeć łyżkę masła 
z łyżką mąki na biało, rozprowadzić rosołem z dro- 
biu, (jeżeli tego niema, to słodką świeżą śmietanką), 
dać soku z cytryny, cukru miałkiego do smaku, zago- 


zu BR 


Sos: cytryn. rumiany, pieczarkK. biały, béarnaise, Colbert. 
NN A ) A asd ELL 


tować ten sos i oblać nim potrawkę. Jeżeli ten sos 
podaje się do ryby, dodać smaku z ryby i pół szklanki 
kwaśnej śmietany. Śmietanki już się nie daje. 

Sos cytrynowy rumiany. Sos ten podaje się do 
kotletów cielęcych. Łyżkę masła zrumienić z łyżką 
mąki; rozpuścić bulion w rosole, (aby tego była 
szklanka), rozprowadzić tym bulionem zaprażkę, dać 
miałkiego cukru, cytrynowego soku, soli go smaku 
i zafarbować karmelem na ciemno - bronzowy kolor. 
Zagotować, oblać tym sosem kotlety cielęce, po wierz- 
chu każdy kotlet ubrać cytryną krajaną w plasterki. 


Sos pieczarkowy biały. Pieczarki opłukać, obrać 
ze skórki, pokrajać w talarki, nalać wodą i gotować. 
Do wody dać soku z cytryny, wtenczas pieczarki 
będą miały piękny biały kolor. Wziąć łyżkę masła 


z łyżką mąki, zrobić jasną zaprażkę, rozprowadzić * 


smakiem z pieczarek, dodać trochę słodkiej śmietanki, 
parę łyżek mocnego, czystego rosołu, jeden kawałe- 
czek cukru, soku z cytryny, stosownie do smaku oso- 
lić, włożyć ugotowane pieczarki, przemieszać dobrze 
i zagotować. Sos powinien być gęsty. 

Sos „béarnaise“. 4 żółtka bić w rondelku, wsta- 
wiwszy we wrzącą wodę, dodając po kawałeczku 35 
deka Śmietankowego masła. Gdy zaczyna gęstnieć, do- 
dać 3—4 łyżki smaku bardzo silnego z ryby jakiej- 
kolwiek, soli, pieprzu i soku z cytryny do smaku. Sos 
podawać natychmiast, gdy długo stoi, zwarzy się. 

Sos „Colbert*. Utrzeć do spienienia 10 deka masła 
śmietankowego, dodać do utartego masła soku z jed- 
nej cytryny, siekanej zielonej pietruszki; następnie po- 
stawić na gorąco i bijąc silnie miotełką rozprowa- 
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Sos holenderski. — Sos maderowy. 


dzić dobrym sosem bulionowym, zwanym „Jus“. Po- 
dawać na stół natychmiast. 

Sos holenderski do szparagów lub ryb. Zago- 
tować kieliszek białego wina z łyżeczką soli i sokiem 
z całej cytryny. Gdy zupełnie ostygnie wbić 6 żółtek, 
rondelek postawić na wolnym ogniu w drugim więk- 
szym rondlu z wrzącą wodą (au bain-marie) i mieszać 
ciągle, aż żółtka zaczną gęstnieć. 25 deka masła 
śmietankowego podzielić na 5 części, po jednej części 
masła wkładać do sosu i mieszać szybko, gdy jedna 
część rozpuści się, dawać drugą i mieszać bez przerwy, 
aż sos zrobi się biały i gęsty jak Śmietana. Jeżeli sos 
jest za kwaśny, dodaje się cukru. Jeżeli to ma być 
sos do szparagów, do ryb, dodaje się pieprzu i muszka- 
tołowej gałki. Podając na stół, sos przefasować przez 
sitko. Trzymać go do wydania na stół w gorącej wo- 
dzie, uważać jednak, by się żółtka nie zagotowały, 
bo wtenczas sos się zwarzy. 

Sos maderowy. |. Zasmażyć na rumiano łyżkę 
masła, rozprowadzić bulionem, wlać dużą szklankę 
wina madery, dodać trochę soli, pieprzu, łyżeczkę 
musztardy angielskiej (Soy) i gotować na wolnym 
ogniu, dopóki sos nie będzie zawiesisty. Jeżeli się doda 
pokrajanych w plasterki trufli, wtenczas sos będzie 
truflowy. Jeżeli z pieczarek: sos pieczarkowy. 
Sosów tych używa się do polędwicy, do befsztyku (filet 
sautć), do pasztetu gorącego, do combru sarniego, do 
baraniny. 

Il. Sos maderowy do główki cielęcej, nóżek i ko- 
tletów. 

Do sosu rumianego maderowego dodaje się kilka 
amoretek, oliwek, szyjek rakowych, szampionów, 
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Sos: włoski, A la creme. — Masło rumiane. 


wszystko to kraje się w plasterki, dodaje się również 
grzybki marynowane i korniszony, które poprzednio 
dobrze odgotować i wypłukać w zimnej. wodzie, po- 
tem w drobne paski pokrajać. Wszystkie te dodatki 
w sosie zagotować; nie cedzony wydać na stół. 

Sos włoski. Kawałek szynki lub innej wędliny 
drobno pokrajanej i kilka drobnych cebulek, tak zw. 
szarlotek udusić z łyżką masła, wlać kieliszek białego 
wina i 2 łyżki bulionu, zagotować i przefasować. — 
Następnie sos posolić, dodać trochę siekanych szam- 
pionów i kilka całych szarlotek, zagotować razem, 
a na wydaniu wsypać trochę zielonej pietruszki. Sosu 
tego używa się do kotletów cielęcych i baranich, do 
rumstyków. 

Sos à la creme do combra cielęcego. Kilka 
kawałków szynki, tyleż szampionów i nieco jarzyn, 
zalać rosołem i gotować pół godziny. Smakiem tym 
rozprowadzić zwykłą białą zasmażkę i gotować do 
gęstości, mieszając ustawicznie, dodawać po trochę 
gorącej śmietanki, zważając jednak, aby sos był tak 
gęsty jak beszamel; przefasować przez gęste włosienne 
sito, dać do rondelka i bijąc ciągle wrzucać po ka- 
wałeczku 23 deka śmietankowego masła, naostatek 
dać soli, gałki muszkatołowej, trochę soji i cayenny. 
Podaje się do combru cielęcego. 

Masło rumiane. Pół szklanki octu winnego wlać 
na patelnię, dodawszy trochę soli i pieprzu. Na drugą 
patelnię dać łyżkę masła, które zrumienić aż do czar- 
ności. Gdy się ocet zagotuje, wlać do octu przypalone 
masło, uważając, aby osad przypalony pozostał na 
patelni. Na wydaniu wsypać zielonej pietruszki. Masło 
to wyborne do ryb gotowanych i do jaj sadzonych. 
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Sos: angielski, z madery, truflowy. 


Sos angielski do ryb, jesiotra lub sandacza. — 
Łyżkę mąki rozetrzeć z łyżką masła na biało, roz- 
prowadzić smakiem z ryb, dodać soli na koniec noża, 
pieprzu białego, wymieszać dobrze i zagotować: Wsy- 
pać łyżkę tartego sera szwajcarskiego, rozbić dobrze 
kawałkiem masła (do spienienia). Następnie polać 
rybę tym sosem i podać natychmiast na stół. 

Sos do polędwicy z madery. Sos ten zwykle po- 
daje się przy wystawnych obiadach lub kolacyach. 
Trzeba go umieć należycie przyrządzić, a jest wyborny. 
Zwracam uwagę, że wszystkie sosy, które się fasuje 
i zaraz podaje, powinny się fasować na kuchni: zaś 
naczynie, które jest przeznaczone na sos, powinno 
stać we wrzącej wodzie. Sos ten robi się na większą 
ilość osób, 12 do 18. Bierze się 2 duże łyżki masła 
(w proporcyi 12 deka), do wrzącego masła daje się 
2 duże łyżki mąki. Do zaprażki zrumienionej daje się 
szklankę bardzo mocnego rosołu z bulionem i szklankę 
wina madery. Rozmieszać to wszystko dobrze i go- 
tować pod pokrywą, aby się uformował sos zawie- 
sisty, jaki zwykle podaje się do pieczeni. Gdy już sos 
dostatecznie gęsty, przecedzić go przez sito i osolić do 
smaku. Uważać jednak należy, aby sos był gorący. 
Do sosu dodaje się trufle marynowane, pieczarki albo 
oliwki; to już rzecz gustu! Tym sosem polewa się 
polędwica, kotlety cielęce, podaje się go również do 
pasztetu gorącego ze zwierzyny. Resztę sosu zlewa 


się do sosierki i podaje oddzielnie do polędwicy, ko- , 


tletów lub pasztetu. 

Sos truflowy do polędwicy. Łyżkę świeżego, do- 
brego masła, z łyżką zrumienionej mąki zagotować 
razem, — rozprowadzić bulionem, aby sos był dość 
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Sos: z ziemniaków, wiedeński ostry. 


gęsty. Ugotować jedną czarną francuską śliwkę na 
miękko, przefasować ją przez sitko bardzo gęste 
(wraz ze skórką), dolewając potrosze sosu. Przy 
fasowaniu dać trochę smaku, w którym są maryno- 
wane rydze, posolić do smaku, trufli 3 sztuki pokrajać 
w plasterki, wrzucać do sosu, który przed wydaniem 
należy dobrze ogrzać, ale nie gotować. 

Sos z ziemniaków do ryb i potrawek. Łyżkę masła 
z łyżką mąki zagotować, rozprowadzić szklanką śmie- 
tanki świeżej, usiekać pietruszki zielonej. Obrać parę 
ziemniaków i ugotować; — jednak nie dać im się bardzo 
gotować, bo gdy są za miękkie, źle się krają; ziemniaki 
te gorące pokrajać i dać ich tyle, aby sos był gęsty, 
dolać 'smaku z ryby lub rosołu, stosownie do czego 
ma być użyty, osolić do smaku i zagotować tyle, aby 
się ziemniaki nie rozgotowały. Oblać tym sosem rybę 
lub drób. Ziemniaki mogą być wykrawywane łyżeczką 
i do sosu odrazu z waru wrzucone; wtenczas SOSU 
nie potrzeba zagotowywać. 

Sos wiedeński ostry. Nazwa sosu tego pochodzi 
stąd, że w Wiedniu od kucharza w Stefans Keller 
nauczyłam się go przyrządzać; przepis ten podaję 
poniżej. Wziąć małą łyżkę masła, dużą łyżkę korniszonów 
szatkowanych, kaparów dobrze opłukanych, wymo- 


czonych, pokrajanych i zielonej pietruszki, smażyć 


przez pół godziny to wszystko na wolnym ogniu; 
następnie zalać szklanką rosołu, dodać kieliszek bia- 
łego wina i do smaku białego pieprzu. Zrobić za- 
smażkę z łyżki masła i łyżki mąki, .a gdy się zru- 
mieni, zalać tym smakiem, rozprowadzając zasmażkę. 
Sos zagotować dobrze, a przed wydaniem przefaso- 
wać przez sitko, ogrzać dobrze i dać do sosierki. Sos 
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Sos do dziczyzny. — Sos z Korniszonów. 


ten podaje się do kotletów tak cielęcych, jak też wo- 
łowych. 

Sos do dziczyzny. Kawałek słoniny świeżej, może 
być 12 deka, pokrajać, dać do niej włoszczyzny, jak: 
marchwi, pietruszki drobno skrajanej, cebuli, parę 
ziarnek angielskiego pieprzu, 1 listek bobkowy i 3 
gwoździki. Gdy się zrumieni i jarzyna miękka, dać 
łyżkę mąki, dobrze zrumienić z tą mąką, (jeżeli jednak 
jest mąka rumiana, to nawet lepiej). Rozprowadzić 
pozostałym smakiem z marynowanej dziczyzny i za- 
gotować dobrze. jeżeli ten sos ma być do dzika, 
dodać marmolady z pomidorów, nieco osolić, dodać 
cukru miałkiego do smaku, podać do pieczeni z dzika, 
(udziec). Jeżeli ktoś woli, to zamiast marmolady dać 
pół litra dobrej kwaśnej śmietany, dobrze zagotować, 
przefasować i podać w sosierce. Pieczeń kraje się 
w plastry bardzo cieniutkię i układa około kości; sos 
podaje się w sosierce. 


Sos z korniszonów. Malutkich korniszonów dzie- 
sięć sztuk, pokrajać w plasterki, nalać rosołem i go- 
tować, aż zmiękną. Zrobić zaprażkę z łyżki masła 
i łyżki mąki ciemnej, rozprowadzić ją rosołem z kor- 
niszonów, a jeżeli sos za mało kwaśny, dodać soku 
z cytryny, cukru miałkiego do smaku, osolić i zago- 
tować, dodawszy karmelu, aby sos nabrał ładnego 
ciemnego koloru. Do tego sosu daje się amoretki, 
(które świeże obierają się z błonki), nalane ukropem 
zagotować na silnym ogniu, dodawszy włoszczyzny, 
soli i octu małą łyżeczkę. Gdy są już miękkie, kraje 
je się w bardzo cieniutkie plasterki, wkłada się do 
sosu i zagotowuje. Następnie kotlety wołowe ułożyć 
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Sos: cebulowy, biały cebulowy, Kartoflany z pieczarkami. 
i O ZORNODIE 


na półmisku w rond, amoretki włożyć do środka 
półmiska, kotlety oblać po wierzchu sosem. 
Sos cebulowy. Z łyżki masła i łyżki mąki, zro- 


bić zaprażkę ciemną, — pokrajać drobno 2 cebule 
UA i dać do tej zaprażki, potem gotować, aż cebula będzie 


miękka, ale nie przypalić cebuli, bo smak traci; na- 
stępnie rozprowadzić sos szklanką rosołu, dać łyżecz- 
kę octu lub cytryny — tak wiele, aby sos był win- 
ny, — karmelem zafarbować na ciemno, dodać cukru 
do smaku i zagotować. Później przefasować przez 
sitko, ogrzać i podać albo do sztuki mięsa, albo do 
kotletów baranich. 

Sos biały cebulowy „soubise*. Przypominam, że 
wszystkie cebule do sosów powinny być najpierw 
ukropem sparzone lub upieczone. 

Łyżkę masła utrzeć z mąką, dać łyżkę karmelu, 
wymieszać razem, rozprowadzić kwaterką rosołu, mieć 
kr dużą białą cebulę poprzednio upieczoną, usiekać ją | 
| drobniutko, zmieszać razem i dobrze zagotować, aż | 
| cebula będzie miękka. Dodać jeszcze łyżeczkę fran- | 

| 
| 
| 


cuskiej musztardy, cukru, soli do smaku — przefa- 
sować ten sos przez gęste sito i podać do kotletów 
baranich. 


Sos kartoflany z pieczarkami. Obrać 6 kartofli, 
| pokrajać je nożem karbowanym w drobne plasterki, 
sparzyć ukropem, nalać pół kwarty rosołu na te kar- | 
tofle i zagotować; uważać jednak, aby się nie prze- | 
gotowały. Pieczarek świeżych 10 sztuk obrać ze skórki, | 
uszatkować i ugotować w maśle; — jeżeli świeżych | 
niema, to łyżkę suszonych opłukać i dać do rosołu, 
aby się zagotowały razem z kartoflami. Można także | 
kilka marynowanych pieczarek skrajać, dać do sosu | 
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Sos: Kartoflany zwykły, musztardowy, hachć. 


i zagotować raz jeden. Następnie zrobić zaprażkę z pół 
łyżki mąki i tyleż masła, rozprowadzić ją sosem z kar- 
tofli i wlać resztę; zagotować raz jeszcze i osolić do 
smaku. Pokrajać pięknie mostek cielęcy lub barani, 
polać tym sosem, ubrać półmisek zieloną pietruszką 
i wydać na stół. (Rosół, na którym gotuje się kartofle, 
ma być z mostków). 

Sos kartoflany zwykły. Z kartoflami postąpić jak 
w poprzednim sosie, zalać rosołem i gotować. Zro- 
bić zaprażkę z małej łyżki masła i tyleż mąki, roz- 
prowadzić ją rosołem z kartofli, rozmieszać dobrze, 
aby gruzłów nie było, dać te kartofle, uważać jednak, 
aby się nie rozgotowały. Dodać łyżkę octu, (tylko nie 
bardzo kwaśnego), 2 listki bobkowe i kilka ziarnek 
pieprzu angielskiego. Gdy się zagotuje, wrzucić pieprz 
i bobkowe liście, osolić do smaku i podać ten sos do 
sztuki mięsa. 

Sos musztardowy. Zrobić zaprażkę jasną z małej 
łyżki masła i tyleż mąki, (zaprażka ma być żółta), dać 
łyżkę musztardy, zagotować z tą zaprażką, rozprowa- 
dzić rosołem, aby sos był zawiesisty, dodać cukru, 
soli do smaku, soku z cytryny, zagotować i podać do 
sztuki mięsa. 

Sos hachć. Pozostałe resztki z pieczeni i dziczyzny, 
usiekać na masę i zagotować z ćwierć litrem rosołu. 
Zrobić zaprażkę z małej łyżki masła i tyleż mąki, 
rozprowadzić rosołem, dać tę masę zagotowaną, parę 
łyżek kwaśnej śmietany, octu do smaku lub soku 
z cytryny, łyżkę kaparów wymoczonych, zagotować 
wszystko razem, (jeżeli kto lubi, dać pieprzu angiel- 
skiego i jeden listek bobkowy). Wydając na stół, liść 
bobkowy wyjąć, również pieprz angielski. Sos haché 
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Sos holenderski do ryb. — Sos sardelowy. 


podaje się do rulady z kaczki i dziczyzny. Z tym so- 
sem, (lecz musi być więcej zawiesisty), podaje się kru- 
che ciasta zamiast pasztecików. Ciasta piecze się trochę 


4 osolone i wycina ausztychem do  pasztecików. 
JL) Upieczone ciastka ułożyć w rond na półmisku, do 
HY środka wlać sos; półmisek ubiera się wokoło zieloną 
J pietruszką. 


Sos holenderski do ryb. Utrzeć na śmietanę łyżkę 
zupełnie świeżego, nie słonego masła, dodać łyżkę naj- 
piękniejszej mąki, 4 żółtka, łyżkę cytrynowego soku 
i trochę mączki cukrowej. Rozprowadzić to smakiem 
z ryb lub białem reńskiem winem. W pierwszym razie 
dodać jeszcze kilka plasterków cytryny! Wstawić na 
wolny ogień, mieszając ciągle, grzać na ogniu, a gdy 
się zacznie w górę wznosić, kłócić mątewką, aby się 
sos nie zwarzył, a gdy się zacznie dobrze wznosić, 
podać na stół. 
| Sos sardelowy. |. Cztery sardele wymoczyć do- 
brze, obrać z łuski i ości i przetrzeć przez sito. Zro- 
bić zaprażkę z łyżki mąki i tyleż masła, usiekać drob- 
niutko trochę cebuli i pietruszki, dać z temi sardela- 
mi do zaprażki i razem wszystko podsmażyć. Nastę- 
pnie rozprowadzić rosołem, dać cukru miałkiego 
i soku cytrynowego, osolić, potem  przefasować 
|) i podać do sztuki mięsa, jakoteż do potraw cielęcych, 
kotletów, móżdżku i do sztuki mięsa rumianej. 

II. Postąpić tak samo jak z poprzednim, tylko za- 3 
miast 4 daje się 3 sardele (albo 2 jeżeli większe) po- , 

| 
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tem dodać pół szklanki rosołu i pół szklanki kwaśnej, 
dobrej śmietany. Gdy się sos zagotuje, przefasować 
przez sitko i ogrzać przed wydaniem. Tak samo robi 
się sos ze śledzi. 


Roat 


Sos: z rodzynkami i migdałami, bretoński, do Kuropatw. 
z R aaa dda 


Sos z rodzynkami i migdałami do ozora. Zro- 
bić zaprażkę z dużej łyżki masła i tyleż mąki, (zapra- 
żka musi być ciemna), zalać rosołem, w którym się 
ozór gotował, wymieszać dobrze, aby nie było gru- 
złów, przefasować przez sitko, zrobić karmel, dać go 
tyle do sosu, aby miał piękny bronzowy kolor, dodać 
miałkiego cukru do smaku, aby nie był za słodki: 
obrać i opłukać rodzynek żółtych 4 deka, 3—4 kor- 
niszony opłukać w zimnej wodzie, pokrajać na wzdłuż 
jak najcieniej, dać to wszystko do sosu i zagotować 
razem. Gdy ozór miękki obrać go ze skóry, pokrajać 
w ukośne plastry włożyć do sosu i gotować, aż sos 
będzie dobrze zawiesisty. Podając na stół, ułożyć ozór 
na półmisku, oblać sosem, ugarnirować pięknie. 

W tym sosie można zagotować ozór lub prosię. 
Szczególnie sos ten dobry do ryb (to jest do karpia). 
Farbować karmelem potrzeba uważnie, aby nie nadać 
smaku gorzkiego. 

Sos gorący bretoński do kotletów cielęcych lub 
baranich. Cienko pokrajać kilka białych cebul, ugo- 
tować w maderze, dodać łyżkę masła, rozprowadzić 
rosołem, poczem wbić jedno żółtko, dać odrobinę 
estraganu siekanego, bulionu — wszystkiego potro- 
sze i znowu masła i jedno żółtko. Wszystko to trzyma 
się w rondlu we wrzącej wodzie i bije trzepaczką aż 
do zgęstnienia. Ten sos podaje się do każdego pie- 
czonego mięsa w sosierce osobno. 

Sos do kuropatw. Utrzeć białego chleba lub 
bułki w miarę, ile sosu potrzeba, włożyć w to kawa- 
łek masła, trochę tłuczonego imbiru, przerobić razem 
na stolnicy albo w rondelku; ‘mieć kuropatwy upie- 
czone, jarząbki, słonki lub kurę, pulardę, kapłona lub 
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Sos majozenowy. 


kurczęta. Te ponadrzynać, nałożyć bułką z masłem 
przerobioną, ułożyć w rondlu, zalać białym lub ru- 
mianym rosołem i postawić na ogniu, niech się zwolna 
gotuje. Gdy już dosyć zgęstnieje, wcisnąć soku z cy- 
tryny, drób wyłożyć na półmisek, oblać tym sosem, 
nie cedząc go i wydać na stół. Sos ten jest do kuro- 
patw najwłaściwszym. 


Sosy zimne. 


Sos majonezowy. Głównym warunkiem majonezu 
jest najlepszy i świeży gatunek oliwy prowanckiej, oraz 
zupełnie świeże jaja. Jeżeli chcemy mieć dobry majo- 
nez, trzeba brać na pół kila oliwy 3 żółtka, łyżkę 
octu lub 1 cytrynę. 

Żółtka powinny być odebrane starannie z białek, 
surowe żółtka uciera się w kamiennej misce z łyże- 
czką soli, prawą ręką ubijać trzepaczką żółtka, a w le- 
wej trzymając łyżkę z oliwą, wlewać kropla po kropli 
oliwę; gdy po wlaniu 2 łyżek oliwy, sos gęstnieje, 
wtenczas zaraz wlać kilka kropel octu lub soku cy- 
trynowego, zapobiegając przez to zwarzeniu; potem 
dalej dać oliwę i ubijać, aż się utworzy gęsta biała 
masa. 

Mylnem jest twierdzenie, że majonez powinno się 
robić na lodzie; lód jest największym  nieprzyja- 
cielem majonezu, przeciwnie więc, ubijać go należy 
w ciepłem miejscu; w zimie, kiedy oliwa marznie, 
trzeba ją wpierw rozgrzać, stawiając z flaszką w ciepłą 
wodę. 

Jeżeli majonez zwarzy się, co się zdarza, gdy 
bierzemy za dużo oliwy w stosunku do jaj, lub jeżeli 
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Sos: tatarski zimny, szczypiórkowy, sardelowy zimny. 


oliwa za zimna, wtenczas trzeba majonez włożyć do 
drugiego naczynia z gorącą wodą, a dodawszy 1—2 
żółtek surowych na nowo go ubić. Gotowy majonez 
trzyma się na lodzie i dopiero przed wydaniem oblewa 
się nim rybę lub auszpik. 

Sos tatarski zimny. Ugotować kilka jaj na twardo, 
wybrać z nich żółtka i przetrzeć przez sito, dodać do 
tego łyżkę białej proszkowej musztardy (albo fran- 
cusxiej), gdy i tej niema, może być zwykła; dodać 
pół filiżanki oliwy prowanckiej i trzeć na masę; cukru 
dać do smaku, naostatek octu winnego, (sos powi- 
nien być zawiesisty) ; następnie przefasować przez 
sito i dać do sosierki. Użyć go, do czego będzie 
potrzeba. Jeżeli kto chce, aby sos ten był zielony, 
należy zafarbować go sokiem -z tłuczonego szpinaku 
lub rzeżuchy, którą potrzeba wycisnąć przez białe, 
czyste płótno. (Zamiast octu można dać soku cytry- 
nowego). 

Il. Do sosu majonezowego, jak wyżej, dodać należy 
łyżkę mocnej musztardy lub łyżeczkę sosu angielskiego 


Cabul, trochę szczypiórku, kaparów, korniszonów, ry-, 


dzów marynowanych, wszystko drobno usiekane, (sos 
ten podaje się do święconego). 

Sos szczypiórkowy. Przetrzeć tak samo przez sito 
żółtka na twardo ugotowane, dodać do nich oliwy 
i trzeć na masę, dać łyżeczkę od kawy cukru miał- 
kiego, rozprowadzić octem jak sos. tatarski, dodać 
garść szczypiórku drobno skrajanego, rozmieszać i wy- 
dać w sosierce. Jeżeli chcemy mieć sos zielony, za- 
farbować w ten sposób, jak tatarski. 

Sos sardelowy zimny. Cztery na twardo ugoto- 
wane żółtka przefasować przez sito, dodać soku z cy- 


Praktyczna kuchnia 7. — 07 — 


Sos: włoski, zimny, z musztardy, do dziczyzny. 
tryny w takiej ilości, aby był kwaśny, oliwy pół fili- 
żanki, cukru do smaku; wymoczyć 4 sardele, obrać 
z łuski, wyjąć ości, utłuc w moździerzu, przefasować 
przez sito, zmieszać razem, wlać do sosierki i podać, 
do czego potrzeba. 

Sos włoski. Sześć żółtek gotowanych utłuc w moź- 
dzierzu z garstką migdałów obranych z łupin, doda- 
wać potrosze oliwy prowanckiej (kilka łyżek), dodać 
soku z kilku cytryn, pół łyżki octu, wymieszać dobrze 
dodać pokrajanego szczypiórku, trochę zielonej pie- 
truszki drobno siekanej, kawałek śledzia lub parę sar- 
deli wymoczonych, z ości obranych i przefasowanych; 
zmieszać to wszystko razem, utrzeć dobrze na masę 
i wydać w sosierce. Sos ten podaje się do dziczyzny 
i mięsa. 

Sos zimny do szynki z dzika. Dwie łyżki mu- 
sztardy francuskiej rozpuścić sokiem cytrynowym, 4 
łyżki galarety porzeczkowej rozprowadzić odrobiną 
octu, dodać cukru miałkiego do smaku, zmieszać ra- 
zem musztardę z tym sokiem, dodać trochę wina — 
przepuścić to wszystko przez gęste sito i dać do so- 
sierki. 

Sos z musztardy. Cztery żółtka ugotowane, parę 
sardeli wymoczonych, oczyszczonych z ości i łuski, 
trochę zielonej pietruszki, to wszystko razem usiekać 
bardzo drobno, rozbić z kilkoma łyżkami musztardy 
kremskiej, dodać trochę oliwy, octu, cukru i soli; wy- 
mieszać dobrze i podać do ryb lub pieczeni. 

Sos do dziczyzny. Wziąć kawałek cukru, otrzeć 
o skórkę cytrynową, cukier ten utłuc miałko, wymie- 
szać z drobno usiekaną szarlotką, kilkoma jajami 
ugotowanemi (również usiekanemi) ; kawałeczek ce- 


o 


tha 


Chrzan z Kartoflami. — Cwikła. Sos: do pros., tatarski. 


buli usiekać jak najdrobniej; wycisnąć do tego soku 
z cytryny, dodać parę ziarnek jałowcu tłuczonego, 
oliwy pół filiżanki, octu, — wymieszać to razem i po- 
dać do dziczyzny. 

Chrzan z kartoflami. Utrzeć gotowanych kartofli 
przez maszynkę, wziąć chrzanu pięknego, białego, tar- 
tego tyleż co kartofli, posolić, rozprowadzić roso- 
sołem, dodać octu do smaku, dać trochę oliwy i wy- 
"dać w sosierce. 

Ćwikła. Ćwikłowych buraków niedużych opłukać 
i ugotować, a gdy są już miękkie, postawić, aby wy- 
chłódły; następnie obrać je z łupy, pokrajać w cie- 
niutkie plasterki, ułożyć w słoju, posypać tartym chrza- 
nem, dodać trochę cukru miałkiego i zalać lekkim 
octem (wpierw zagotowanym z solą i ostudzonym) 
Po dwóch dniach można podać do sztuki mięsa. 

Sos do prosięcia lub szynki. Łyżkę oliwy pro- 
 wanckiej, jedno żółtko surowe trzeć, aż zbieleje; 
do tej utartej masy wsypać 3 łyżki białego tartego 
chrzanu i 2 łyżki kwaśnej dobrej śmietany. Utrzeć 
dużą cukrową marchew (na tarle), wycisnąć z niej sok 
(marchew powinna być surową), łyżeczkę octu winnego, 
wsypać soli do smaku, pieprzu białego tłuczonego, ły- 
żeczkę cukru miałkiego — i trzeć to wszystko razem 
w donicy wałkiem na jedną gładką masę, a gdy już sos 
dostatecznie gęsty, rozpuścić zimnym bulionem, który 
poprzednio przygotować i przelasować przez rzadkie 
sito. 

Sos tatarski. Dać do donicy jedno surowe żółtko, 
pełną łyżeczkę dobrej francuskiej musztardy i trochę 
soli; trzeć to w donicy na masę. Do tej masy prze- 
trzeć przez sito 10 żółtek na twardo gotowanych 
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- Masło à la Maitre d'hótel. — Chaudeau. 


Sos Maitre. 


i trzeć bezustannie, lejąc tak ćwierć kila (25 deka) 
oliwy prowanckiej po jednej łyżce; dalej wcisnąć do 
tego sosu soku z cytryny tyle, aby smak był ostry. 
żel Jeżeli sos ma być ostrzejszy, dać łyżkę octu winnego, 
M posiekać 10 grzybków ugotowanych i tyleż małych 
i korniszonów ; wymieszać wszystko razem, dać łyżeczkę 
A cukru dla złagodzenia ostrego smaku i wydać w so- 
BI sierce. 

Sos Maitre d'hótel zimny. Rozpuścić w rondelku 
i łyżkę gęstego bulionu, włożyć pół łyżki świeżego masła, 
Wi dobrze rozetrzeć; potem wlać łyżkę masła sklarowa- 
nego, wcisnąć całą cytrynę, a na wydaniu wsypać sie- 
kanej zielonej pietruszki; dodać soli i pieprzu. Sos ten 
podaje się do ryb gotowanych i ryb z rusztu. 

Masło a la Maitre d'hótel. Świeże śmietankowe 
masło utrzeć na masę, dodać soli, pieprzu białego, 
siekaną zieloną pietruszkę, soku z cytryny, wymieszać 
dobrze. Masło to ułożyć w gruby kwadrat, a ułożyw- 
szy na małym półmiseczku postawić na lodzie. Masło 
! to podaje się do befsztyku, antrykota lub do baranich 
kotletów. | 


Sosy zimne. 
Soki i chaudeau (szodo). 


Chaudeau z wina białego. Na 6 osób bierze się 

6 żółtek. Do wysokiego garnuszka dać te żółtka, do 
tego dać szklankę cukru miałkiego i kłócić mątewką 
tak długo, aż się utworzy biała pulchna masa. Wziąć 
pół kwaterki lekkiego białego wina, dolać do tego 
| | wina pół kwaterki wody zimnej źródlanej i postawić, 
i aby zakipiało. Następnie zalewać wrzącem winem ubite 
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Chaudeau: z czerwonego wina, wanilowe. 


żółtka, mieszając ciągle, postawić na gorącej kuchni, 
kłócić ciągle mątewką dotąd, aż szodo zgęstnieje. 
Uważać jednak, aby się nie zagotowało, w takim razie 
żółtka Ścięłyby się i oddzieliły i szodo byłoby nie do 
użycia. 

Chaudeau z czerwonego wina. |. Wziąć szklankę 
zimnej wody, pokrajać pół cytryny, (obrawszy skórkę 
i pestki wyjąwszy), w cieniutkie plasterki, szklankę 
cukru (w kawałkach), 3 gwoździki i kawałek cyna- 
monu. Gdy cytryna jest zupełnie miękka, wlać czerwo- 
nego wina dużą szklankę, niech się razem zagotuje. 
Pół szklanki żółtych rodzenek opłukać, obrać z ogon- 
ków i wrzucić do kipiącego chaudeau, niech raz zakipi. 
Wziąć 2 łyżki wody, jedną łyżkę mąki kartoflanej, 
rozbić dobrze, aby nie było grudek, a gdy wino Kipi, 
zalać go maką rozbitą, jednak potrosze wlewając 
płynu mieszać ciągle, dać na ogień, aby się zagoto- 
wało i ciągle kłócić mątewką. Chaudeau powinno 
być gęste jak zwykle z białego wina. Rodzynki daje 
się naostatek, uważać jednak, aby się rodzynki nie 
rozgotowały. Chaudeau (szodo) to podaje się do pu- 
dingów. 

Il. Pół litra czerwonego wina lekkiego zagotować 
z jedną łyżeczką (dużą) galarety porzeczkowej, szklanką 
cukru miałkiego i małym kawałeczkiem cynamonu. 
2 łyżki wody, 1 łyżkę mąki kartoflanej rozbić dobrze, 
zalać wrzącem winem — bijąc ciągle trzepaczką, aby 
się chaudeau pieniło. Gdy już ostatecznie gęste, wy- 
lać do sosierki i podać do leguminy (Schneeball). 

Chaudeau wanilowe. 6 żółtek ubić z pół szklanką 
cukru na pianę, ale bić trzepaczką tak długo, aż bę- 
dzie równa, gęsta masa. Wziąć pół litra śmietanki lub 
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Chaudeau: migdałowe, ponczowe, czekoladowe. 


świeżego nie zbieranego mleka, zagotować z kawał- 
kiem wanilii (za 10 ct.) Gdy zacznie kipieć, wlewać 
potrosze żółtek, (mieszając ciągle); gdy zgęstnieje, od- 
stawić. Chaudeau używa się na gorąco i na zimno 
do legumin. Wanilię wyjąć, opłukać w zimnej wodzie 
i jeszcze raz można użyć wysuszywszy ją poprzednio. 


Chaudeau migdałowe. Sparzyć 12 deka migda- 
łów — dodawszy 4 gorzkich — obrać z łupki, usie- 
kać drobno, następnie utrzeć w donicy — dosypując 
przy tarciu po łyżce cukru miałkiego, aby nie puściły 
olejku, — dolewając po odrobinie śmietanki, utrzeć 
tak na masę. Wziąć pół litra śmietanki, gdy zacznie 
kipieć, dać tę masę migdałową do gotującej się śmie- 
tanki — rozbić dobrze mątewką, następnie przecedzić 
przez muślin, zlać napowrót i postawić, aby znowu 
zakipiało z kawałkiem wanilii. Ubić 4 żółtka z pół 
szklanką cukru, zalać tą śmietanką, postąpić następnie 
jak z szodem winnem, aby zgęstniało, a nie zagoto- 
wało się. 


Chaudeau ponczowe. Szklankę białego wina, pół 
szklanki wody i sok z całej cytryny, zagotować 
wszystko razem; 4 żółtka, 4 łyżki cukru ubić na masę, 
zalać wrzącem winem, mieszać ciągle mątewką, aby 
zgęstniało; naostatek dać łyżkę rumu białego, wymie- 
szać razem i podać do pudingu lub budyniu. 


Chaudeau czekoladowe. Na 6 osób bierze się 3 
tabliczki czekolady wanilowej i trze ją na miałko. Pół 
litra śmietanki zagotować, wrzuciwszy za 10 ct. wanilii, 
wsypać czekoladę, — kłócić mocno, aby się grudki 
z czekolady rozgotowały. Ubić 4 żółtka z 2 łyżkami 
cukru; wrzącą czekoladę zalać, (mieszając ciągle), aż 


> A 


GG Ziani kalka 


Sosy owocowe. — Sos z malin. 


zgęstnieje. Szodo to podaje się do pudingu czekola- 
dowego, albo lesuminy. 


Sosy owocowe. W porze letniej, kiedy dużo jest 
owoców, najlepiej podawać soki do legumin. Z każ- 
dego owocu można zrobić sos do leguminy i tak: 
z porzeczek, poziomek, malin i wogóle ze wszyst- 
kich owoców, które posiadają dużo płynu. — Podaję 
dwa sposoby, wedle których można robić także inne 
sosy. 

l. Sos porzeczkowy. Wycisnąć ładnych dości- 
głych porzeczek tyle, aby była szklanka soku, dolać 
do tego szklankę wody, szklankę cukru, dodać kawa- 
łeczek cynamonu i 4 gwoździki. Zagotować dobrze, 
wyszumować do czysta, rozbić w 2 łyżkach wody, 
łyżkę mąki kartoflanej, ale tak, aby grudek nie było ; 
następnie rozprowadzić tym syropem i zagotować — 
mieszając ciągle, aby sos był gęsty. Sos ten podaje się 
do gorących legumin. 


Il. Pół litra czystego soku z porzeczek, 2 kieliszki 
wina czerwonego, szklankę miałkiego usianego cukru, 
10 kropel olejku pomarańczowego (do ciasta), mie- 
szać to przez godzinę łyżką w jedną stronę; — na- 
ostatek postawić, aby się sok sklarówał, zebrać pięk- 
nie szumowiny i podać do zimnych białych kremów 
lub ryżu. 


Sos z malin. Robi się, jak poprzedni porzeczkowy. 
Szklankę soku zagotować z dwoma kieliszkami wina 
białego. Łyżkę mąki kartoflanej z 2 łyżkami wody 
rozbić mocno i z tym sokiem zagotować, tudzież do- 
dać cukru do smaku. Tym samym sposobem robi się 
sok z poziomek, dodawszy wina reńskiego, jeżeli 


= 103= 


Sos: do legumin, „Sherry“. 


tego niema, może być białe węgierskie. Do wina Wẹ- 
gierskiego potrzeba więcej cukru. 

Sos do legumin. Szklankę jakiegokolwiek soku, 
pół szlanki czerwonego wina, szklankę wody, rozbić 
to wszystko razem z łyżką mąki kartoflanej, dodać 
cukru do smaku, zagotować, mieszając, aby grudek nie 
było. Sos ten jest najlepszy do leguminy biszkoptowej, 
parzonej i chlebowej. 

Sos „Sherry* (zimny). Do dobrze pobielanego ron- 
delka dać dużą szklankę Sherry, 7 deka miałkiego 
cukru, 6 żółtek i pół filiżanki marmelady morelowej. 
Bić miotełką na wolnym ogniu, nie zagotowując, posta- 
wić, a gdy trochę ochłódnie, dać 6 łyżek dobrej do- 
brze ubitej młodej śmietany, wymieszać dobrze i po- 
dawać natychmiast. 

Sosik ten podaje się do legumin, ryżu, naleśników; 
może być również użyty do przekładania tortu bi- 
szkoptowego, (ale musi być zaraz użyty), 
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0 auszpikach. 


ROZDZIAŁ CZWARTY. 


O auszpikach. 
Sporządzanie auszpiku czyli galarety. 


Auszpik do ubrania. Bierze się 4 do 6 nóżek cie- 
lęcych starannie oczyszczonych, z nich wyjąć grube 


4 duże lub 6 ma- 
łych nóżek cielę- 
cych, 
kilo kości cielę- 
cych, 
szklanki wina aust. 
szklanka octu 
winnego, 
grzybki, 
pietruszka, 
kości; osobno wziąć kości cielęcych oe ISOK 
i j > a ziarnek pieprzu 
drobnych 1 kilo i potłuc je drobno, angielskiego, 
opłukać w zimnej wodzie i dać do JOUKON TEE 
garnka tak nóżki, jak i kości cielęce, gałązka tymianku, 
D . . > "© 1- 
nalać dwa litry wody i gotować przez p PIECE | 
. . . a e. . $ . . sQ A * t 
dwie godziny, aż nóżki zmiękną i płynu 4 białka, 
pozostanie tylko półtora litra. Prze- litry wody. 
cedzić ten płyn przez sito włosienne, 
niech tak stoi, aż ostygnie, potem zebrać z wierzchu 
starannie tłuszcz. Następnie zlać ten rosół do 
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Auszpik. 
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Auszpik z Kapłonów lub innego drobiu. 


innego naczynia, — zlewając ostrożnie, aby fusy 
i szumowiny pozostały na spodzie; — postawić na go- 
rącym blacie, dać szklankę dobrego, austryackiego wina 
białego, tyleż winnego octu, jedną pietruszkę, jeden se- 
ler, 2 grzybki suszone, 6 ziarnek angielskiego pieprzu, 
I bobkowy liść, 4 gwoździki, laseczkę tymianku, 1 ce- 
bulę i niech się to razem gotuje przez 20 minut. Następ- 
nie wlewa się filiżankę wina białego, rozbija się mocno 
4 białka z jaj w */» szklance wody zimnej, i miesza- 
jąc ciągle, wlewa się potem do tego płynu, który prze- 
gotować kilka razy na wolnym ogniu. W pół godziny 
białko i szumowiny spłyną na wierzch. Rosół wyglą- 
dać będzie żółtomętny,—odstawić go na 10 minut, a gdy 
się ustoi, przecedzić ostrożnie przez gęste płótno, 
niech tak powoli płyn ścieka; dodać 2 deka żelatyny 
białej rozpuszczonej w zimnej wodzie, a gdy należycie 
wyczyszczony, bierze się foremki, oblewa zimną wodą. 
Galareta poprzednio oczyszczona farbuje się: Jedną 
część karmelem, drugą część alkiermesem lub kosze- 
nilą, (którą w każdej aptece dostać można), a trzecią 
część na żółto szairanem, potem wlać do foremek 
i postawić na zimnie, aby zgalareciała. Gdy już do- 
statecznie ostygła, krajać foremkami różne figurki 
i ubierać auszpiki, majonezy, szynki, rulady itd., do 
czego będzie potrzeba. Do ryb używać żelatyny i smaku 
z ryby zamiast nóżek cielęcych. 

Auszpik z kapłonów lub innego drobiu. Auszpik 
można robić z jakiegokolwiek drobiu, tak kapłonów, 
jak kur lub kurcząt, w następujący sposób: Mając 
oczyszczony jakikolwiek drób, kapłona lub pulardę 
włożyć do rondla, nalać zimną wodą i gotować, sta” 
rannie szumując; gdy tak kilka razy zakipi i mięso 
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na pół już ugotowane, wyjąć z rondla i dać do zimnej 
wody, opłukać i obmyć całą pulardę. Rosół przece- 
dzić przez sitko, dać do innego naczynia, dodać ja- 
rzyny, jak: 1 pietruszkę, 1 selera, 1 cebulę, 2 grzybki 
parę gwoździków, 1 bobkowy liść, 6 ziarnek angiel- 
skiego pieprzu, osolić do smaku i gotować dalej 
uważając, aby płynu było dwa litry. Równocześnie 
ugotować 4 duże lub 6 mniejszych nóżek cielęcych, 


Auszpik z pulard. 


pół kila kości drobniutkich cielęcych, odgotować tak 
samo jak pulardę i tak samo przecedzić rosół przez 
sitko, a nóżki opłukać; gdy już drób miękki, wtenczas 
wyjąć; do tego rosołu wlać rosół z nóżek i gotować 
dalej, następnie dodać łyżkę octu, pół szklanki wina 
białego i soku z jednej cytryny. Gdy to wszystko ra- 
zem już tak się wygotuje, — że pozostanie tylko pół- 
tora litra płynu, przecedzić przez sito i postawić, 
niech się ustoi, następnie zlać ostrożnie, aby fusy 
i męty pozostały na spodzie, oczyścić starannie, ze 
wszystkiego tłuszczu zbierając łyżką. Potem wlać ten 
smak do innej rynki. Wziąć 4 białka, rozbić mocno 
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—-—2ŚBL Z móysa. __ 
w */» szklance zimnej wody, zmieszać z rosołem, za- 
gotować parę razy, dodać pół szklanki wina białego, 
zmieszać z tym rosołem, postawić na blacie i niech 
tak parę razy na wolnym ogniu zagotuje się, (nazywa 
się to sklarowaniem). Gdy się już białka w tym ro- 
sole zwarzyły i rosół wygląda czysty, jak łza, odstawić 
do oziębienia, 2 deka żelatyny rozpuścić w !/> szklance 
wody, żelatynę rozpuszczoną zmieszać z rosołem, prze- 
cedzić ten smak przez czystą gęstą serwetę, aby jak 
najdelikatniej ściekł. Następnie przywiązać rogi ser- 
wetki do przewróconego stołka, wylać rosół i niech 
pomału ścieka. Tymczasem przygotować foremkę śred- 
niej wielkości, wlać do niej na 3 palce płynu już oczy- 
szczonego, postawić na lodzie, aby zgalareciał. Wy- 
krajać jarzynki w różne figurki, ułożyć na tej galare- 
cie, zaś kurę (czyli pulardę) rozebrać pięknie, obrać ją 
z kości, ułożyć skórką na spód na tej galarecie ; oczysz - 
czonym sztamem z nóżek cielęcych zalać i postawić na 
lodzie, aby zastygła. Jeżeli auszpik robi się w lecie, po- 
trzeba go robić dzień naprzód. Wydając formę na stół, 
obłożyć serwetą w ciepłej wodzie zamoczoną, potrząść 
formą, a natychmiast auszpik wyleci. Półmisek ubrać 
wokoło galaretką różową, cytryną w ćwiartki krajaną, 
sałatą zieloną .i korniszonami. 


Auszpik z indyka. |. Indyka małego oczyszczo- 
nego osolić, niech tak leży przez kwadrans. Wziąć 
rondel duży, wyłożyć spód rondla świeżą słoniną kra- 
janą w plasterki, położyć na tę słoninę indyka, po- 
krajać w talarki jedną białą cebulę, 1 seler, dużą pie- 
truszkę, 2 listki bobkowe, 3 gwoździki, 8 ziarnek pro- 
stego pieprzu, 6 angielskiego, podlać szklanką wody 
i dusić indyka pod pokrywą, — uważając jednak pil- 
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nie, aby z pod spodu nie przypalił się. Podlewać czę- 
sto wodą, aby się równo dusił, (czyli ubresował). Gdy 
już zupełnie zmięknie i nabierze ładnego złotawego 
koloru, zalać go sztamem przygotowanym z nóżek 
jak w poprzednich auszpikach; to jest: 6 nóżek tylko 
Odgotować, bez jarzyn, sztamu powinno być 2 litry; 
gdy się z tym sztamem zacznie indyk gotować, dać 
łyżkę octu, soku z jednej cytryny, szklankę zwykłego 
białego wina i tak razem gotować przez godzinę; 
a gdy ma już dosyć, wyjąć indyka i położyć na stol- 
nicy, niech ostygnie. Smak przecedzić .przez sitko i ze- 
brać starannie tłuszcz. Wziąć 5 białek, rozbić mątewką 
dobrze, dać łyżkę octu, który zmieszać z 2-ma łyż- 
kami wina, potem zmieszać z białkami; następnie za- 
lać tem smak z indyka, postawić na wolnym ogniu 
i niech się tak przez pół godziny pomału gotuje, (to 
się nazywa zaklarowaniem). Gdy się jaja w tym smaku 
zwarzą, a płyn wygląda czysty zupełnie i przeźroczy- 
sty, wówczas przecedzić ten rosół przez gęstą serwetę, 
aby najdelikatniej przeciekł. Przygotować formy, nalać 
płynu z tego smaku urządzonego na dwa palce i po- 
stawić na lodzie, aby zgalareciał. Pokrajać indyka 
w drobne kawałki, wybrać wszystkie kości, a gdy smak 
zgalarecieje, ubrać dno jarzynkami zgrabnie wyciętemi; 
indyka ułożyć szykownie, zalać resztą smaku i posta- 
wić, niech zastygnie. Gdy już czas wydawać na stół, 
ogrzać bardzo delikatnie, wyrzucić zgrabnie na płytki 
półmisek, ubrać galaretkami kolorowemi, grzybkami, 
korniszonami, zielonym groszkiem i wydać na stół. Na 
stole powinna być oliwa i ocet. Chcąc mieć 2 auszpiki, 
jeden zafarbować karmelem, drugi zostawić czystym. 
Jeżeli obiad jest wystawny, podaje się auszpiki po zu- 
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pie. Można również zamiast auszpiku podać majonez, 
po majonezie lub auszpiku paszteciki. Auszpiki i ma- 
jonezy podaje się również na drugie wystawne śnia- 
dania jakoteż kolacye, ale zawsze podaje się przed 
ciepłem daniem. 

Uwaga: Na trzy filiżanki auszpiku bierze się 4 
nóżki cielęce. 

Auszpik z indyka faszerowanego. Il. Moda wszę- 
dzie jest wszechwładną panią; to też wprowadza 
zmiany w jedzeniu, jak i w przyrządzaniu przeróżnych 
potraw. Ostatnią nowością kulinarną jest przepis na 
indyka w auszpiku, który podaję poniżej. 

Indyka oczyszczonego i bez podróbek rozciąć na 
grzbiecie, wyjąć kości, oskrobać mięso, (które przy 
kościach zostało), rozłożyć indyka na stolnicy i oso- 
lić. Następnie zrobić farsz: pół kilka młodej słoniny 
pokrajać jak najdrobniej i na biało podsmażyć; pół 
kila cielęciny, wątróbkę cielęcą i z indyka pokrajać 
i udynstować w tej słoninie; następnie zsiekać na ma- 
szynce, dwa razy przepuszczając — przefasować przez 
sito druciane, dać do tej masy, przefasować 2 bułki 
(kajzerki moczone), 3 jaja, pieprzu, soli i muszkatoło- 
wej gałki utartej na tarle. Wymieszać tę masę dobrze 
i nałożyć cienką warstwę farszu na rozłożonego in- 
dyka; mieć poprzednio świeżą ugotowaną słoninkę, 
gdy ostygnie, pokrajać w paski, tak samo szynkę po- 
krajać w paski i ozór marynowany, (z rozpłatanego 
indyka przed nałożeniem farszu wykroić parę plaster- 
ków mięsa), na farsz nałożyć słoninkę, szynkę, ozór 
i kawałeczki mięsa, które wycięto z kości z indyka; 
następnie nałożyć drugą warstwę farszu, a gdy już in- 
dyk wypełniony, złożyć go zgrabnie i zeszyć, nastę- 
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pnie owinąć w serwetę, związać szpagatem, włożyć 
do wanienki blaszanej, utormować podługowato, na- 
lać 2 litry wody i gotować z jarzynami, dodawszy 
oczyszczone 4 nóżki cielęce, osolić i gotować, (szczel- 
nie przykrywszy pokrywą), na dosyć silnym. ogniu 
przez 3 godziny. Gdy już ugotowany, odstawić i niech 
jeszcze przez godzinę leży w tym sosie. Następnie 
wyjąć indyka z serwety, włożyć w drugą umoczoną 
w zimnej wodzie, zawinąć w tę drugą serwetę i dać 
pod prasę, — uważając, aby sok wszystek uciekł z in- 
dyka, — a po zupełnem oziębieniu wylać ruladę 
z serwety. 

Z sosu, w którym gotował się indyk, zebrać 
starannie tłuszcz, sklarować, to jest oczyścić 3 biał- 
kami, dodać soku z 2 cytryn i postawić, niech się 
ustoi. Następnie przecedzić ten sos przez gęstą ser- 
wetę i postawić na lodzie, aby zgalareciał. Indyka po- 
krajać, w plastry i ubrać wystudzoną galaretą. Półmi- 
sek ubrać galaretką kolorową, piklami, grzybkami ma- 
rynowanemi, korniszonami i oliwkami. Osobno podać 
ocet i oliwę. 

Auszpik z prosięcia. Prosię należycie oczyszczone 
i nadziane (w ten sposób jak indyk), nalać zimną 
wodą, dać jarzyny i korzeni i gotować w wanience — 
zupełnie w ten sposób postąpić, jak z indykiem — 
zawinąwszy w serwetę; nie daje się jednak nóżek cie- 
lęcych, gdyż prosię samo z siebie galarecieje, chyba 
w lecie, jeżeli prosię ma prędzej zgalarecieć. Gdy się 
wyjmie z pod prasy, pokrajać prosię w cienkie pla- 
stry, ułożyć na półmisku, nalać do niego sztamu 
i postawić, niech zgalarecieje. Przed wydaniem ubrać 
pięknie piklami; podać osobno ocet i oliwę. 


— 111 = 


Auszpik: z prosięcia, z sosem majonezowym. 


Auszpik z prosięcia z sosem majonezowym. 
Młode prosię'oczyszczone starannie rozpłatać na pół, 
z główki wyjąć mózg. Prosię pokrajać w kawałki i jak 
na potrawę zagotować i wyszumować. Potem odebrać 
rosół, przecedzić, nakłaść rozmaitej włoszczyzny, 
korzeni niewiele, cebulę całą, jeden grzybek, parę 
łyżek mocnego octu i posoliwszy dobrze, gotować do 
miękkości. 

Gdy już prosię będzie miękkie, wyjąć wszystkie 
kawałki; sos wygotować, później sklarować białkiem 
i przecedzić przez serwetę. Wlać łyżkę karmelu do 
jednej połowy sosu, drugą połowę zafarbować alkier- 
mesem. Galaretę różową wylać do innej foremki, 
której używa się do ubrania prosięcia. Żółtą oblać 
prosię ułożone na półmisku. Gdy prosię zgalarecieje, 
ubrać półmisek czerwoną galaretą, wycinaną w różne 
figurki; tak samo ubrać korniszonami i oliwkami. Do 
prosięcia robi się następujący sos: Łyżkę oliwy pro- 
wanckiej, jedno żółtko surowe trzeć razem, aż zbiele- 
je; potem dać 2 łyżki dobrej, gęstej kwaśnej śmietany, 
3 łyżki białego tartego chrzanu. Utrzeć na tarle dużą 
surową cukrową marchew, wycisnąć sok z tartej 
marchwi, przecedzić przez czysty płatek, dać łyżeczkę 
miałkiego cukru, białego pieprzu tłuczonego, soli do 
smaku i soku z pół cytryny; wszystko to razem trzeć 
w donicy, aż się utworzy jedna gęsta masa. Mieć roz- 
puszczony zimny bulion, wlać go do tego sosu i wy- 
mieszać wszystko razem. 

Tym sosem można oblać prosię na półmisku lub 
podać go w sosierce. Sos ten można przecedzić przez 
sito, aby był równy i chrzan nie był w kawałkach, 
a pozostał tylko zapach chrzanu. 
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Auszpik z pasztetu z „macćdoine*. Na jedną 
formę galarety potrzeba 4 duże nóżki albo 6 małych 
nóżek cielęcych, które gotować w kamiennym garnku. 
Zalać nóżki gorącą wodą, a po zagotowaniu jednora- 
zowem odlać tę wodę; nalać drugi raz zimną wodę, 
dać jarzynę, starannie wypłukaną i dalej gotować na 


wolnym ogniu, aż nóżki będą zupełnie miękkie. Na- 
stępnie nóżki wyjąć i użyć do smażenia. Smak prze- 
cedzić i sklarować 2 białkami i skorupkami; uważać 
jednak, aby nie lać na wrzący smak. Płyn dobrze 
sklarowany przecedzić przez serwetę. Mieć poprzednio 
przygotowaną formę od auszpików, nalać w nią parę 
łyżek czystego sztamu i postawić na lodzie, niech 
zastygnie. Pokrajać pięknie w figurki rydze, korniszony 
i marchewkę — na to ułożyć pokrajany (w cienkie 
kawałki nożykiem karbowanym) pasztet jakikolwiek, 
w lecie może być z cielęciny i wątróbki; a tak uło- 
żony pasztet zalać ostudzonym sztamem do pełna. 
Postawić w zimnem miejscu, aby zastygł, jeżeli po- 
trzebny prędko, postawić go na lodzie. Przed wydaniem 
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na stół owinąć formą serwetą, umoczoną w gorącej 
wodzie, przyłożyć okrągły półmisek, odwrócić na 
drugą stronę razem z formą, potem odjąć formę, 
a wyjdzie jak najlepiej. Macédoine zrobić w ten spo- 
sób: ugotować zielony groszek, (więcej nie potrzeba 
nad kubek), pokrajać rydze lub grzybki nożykiem kar- 
bowanym, tak samo korniszony; z ugotowanych 
ziemniaków wykroić zgrabnie maszynką figurki, tak 
samo z marchwi i dać kilka oliwek. Ułożyć to 
wszystko gustownie wokoło pasztetu, nacisnąć cytryny 
i posypać odrobiną cukru; w środku, gdzie jest dziu- 
ra, ubiera się zieloną sałatą roszponką. 

Auszpik z gęsich wątróbek. Dwie duże z tu- 
czonej gęsi wątróbki oczyścić należycie, odłączyć staran- 
nie żółć i wło- 
żyć św świeże 
mleko na 48 go- 
dzin. Mleko na- 

leży zmieniać 
kilka razy dzien- 
nie. Następnie wą- 
BWA SE tróbki osuszyć, 
Auszpik z wątróbek. położyć na ser- 


wecie i ściągnąć 
ostrożnie i dokładnie skórkę. Przygotować poprzednio 
kilka należycie oczyszczonych trufli, pokrajać dwie 
w cienkie plasterki, a resztę usmażyć w maśle; wą- 
tróbkę osypać szarlotką dobrze usiekaną, do której 
dodać trochę pieprzu białego, oraz naszpikować gęsto 
truflami. Do rondla, w którym wątróbki powinny 
leżeć prosto, to jest nieskurczone, włożyć dwie łyżki 
świeżego niesłonego masła, rozpuścić je na wol- 
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Auszpik z cielęcych mózgów i gęsich wątróbek. 


nym ogniu, uważając jednak, aby się nie zrumieniło. 
W rozpuszczone masło włożyć wątróbki, rondel her- 
metycznie zamknąć i smażyć stosownie do wielkości 
wątróbek 20 do 25 minut. Wątróbki powinny mieć 
kolor jasny i nie być pokurczone, należy je ostudzić, 
zostawiwszy w maśle, w którem się smażyły. Przygo- 
tować sztam, jak do poprzednich auszpików z 6 nóżek, 
uważając, aby auszpik był przeźroczysty, a galareta na- 


leżycie sklarowana, wlać trochę galarety letniej na 
dno formy wysmarowanej oliwą, postawić na lodzie, 
aby zastygła; gdy już dostatecznie stężała, na to uło- 
żyć w formie gwiazdy figurę z plasterków cytryny, 
pietruszki, selera, jajek ugotowanych i na 4 części 
pokrajanych. Mieć ugotowane racze szyjki i nóżki, 
pomieszać pomiędzy jaja, zalać znowu auszpikiem 
i postawić, niech ostygnie. Wątróbkę Oczyścić ze 
wszystkich skrzepłych części, pokrajać na plasterki na 
centymetr grubości, przekładając cienkimi plasterkami 
ozoru wędzonego, plasterkami trufli, oraz kawałkami 
pasztetu lub jakiegokolwiek farszu; po dopełnieniu 
formy zalać znowu letnim auszpikiem i postawić na 
lód. Wydając na stół, wyrzucić auszpik na półmisek, 
przybrać dokoła kolorowym drobno posiekanym 
auszpikiem i innemi piklami. Można również użyć na 
ten auszpik wątróbek indyczych lub cielęcych kawałków 
pasztetu z gęsich wątróbek. Podaje się do tego ocet 
i oliwa. 

Auszpik z cielęcych mózgów i gęsich wątróbek. 
Odgotować kilka cielęcych mózgów w osolonej wo- 
dzie z pół łyżką octu, (poprzednio mózgi opłukać 
i oczyścić błon), udnstostować kilka gęsich wątróbek 
na maśle z cebulką, uważając jednak, aby były soczy- 
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ste. Gdyby się która cokolwiek przesuszyła, odkroić 
i dać samą miękką i soczystą. Ugotować auszpik 
z czterech nóżek cielęcych z jarzynami, oczyścić ausz- 
pik należycie, nalać do foremki na 2 palce auszpiku a 
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gdy zgalarecieje, nałożyć pokrajane w plastry mózgi, 
zalać znowu auszpikiem, gdy zastygnie, dać wątróbki 
gęsie i powtarzać tak, aż się foremka wypełni. Gdy 
ostygnie, ubrać zgrabnie piklami. Formę wysmarować 
oliwą. 
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ROZDZIAŁ PIĄTY. 


O majonezach. 


Uwaga: Nie wszystkie majonezy udają się! Czę- 
sto przyrządzający jest w wielkim kłopocie, gdy ma- 
jonez się dzieli, lub gdy nie chce się: ubić. Robienie 
bowiem majonezów wymaga wielkiej uwagi i cierpli- 
wości; często zrobiony już majonez zleje się cały. 
Otóż zwracam uwagę, że trzeba bardzo uważać, aby 
nie za wiele, ani też za mało dać oliwy, dodawanie 
zaś żelatyny nie przyczynia się do lepszego smaku. 
Ważnem jest także, że po cytrynie lub occie nie 
można lać oliwy; ocet lub cytryny daje się zawsze na- 
ostatek, kiedy już majonez jest na ukończeniu. 
Wszystkie majonezy, które tu podaję, robię i są wy- 
borne; wprawdzie są bardzo kosztowne, ale też i bar- 
dzo delikatne w smaku. Oliwa powinna być świeża 
prowancka, a brać ją zawsze na wagę. Dziś już ocet 
nie jest używany do majonezów, albowiein stwierdzo- 
no, że cytrynowy sok jest zdrowszy i łatwiejszy do 
trawienia, a ocet w zupełności zastępuje. 

Majonez w galarecie. Kawałki mięsa, które się 
ma zamiar dać do majonezu ładnie pokrajać; mia- 
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nowicie: szynkę, ozór, pieczoną cielęcinę, dziczyznę, jaja 
na twardo ugotowane, trochę kaparów wymoczonych, 
oliwek i korni- 
szonów. Szynkę 
i cielęcinę, pokra- 
jać w małe zgra- 
bne plastry, ozór 
w pasy. Forma 
3 powinna być 
Majonez w galarecie. okrągła, z dziurą 
w środku; we- 
wnątrz wysmarować ją oliwą, ułożyć ozór ładnie 
w deseń na spód formy, dać na to jaja w fa- 
larki krajane i obrzucić kaparami, — na to nałożyć 
pieczeni cielęcej w zraziki skrajanej, a na to znów jaj 
i oliwek; następnie szynkę i korniszony jak po- 
przednio jaja — tym sposobem wypełnić całą foremkę 
do wierzchu. Gdy już gotowe, zalać sztamem czyli 
galaretą wyklarowaną, — w ten sposób jak do ausz- 
pików, i postawić na lodzie, aby się Ścięła. Tej samej 
galarety wyklarowanej pół szklanki pozostawić do 
następnego użytku. Zwracam jednak uwagę, że gala- 
reta musi być mocna! Dać ten sztam do kociołka do 
bicia piany, i bić trzepaczką; dać do tego pół szklanki 
dobrej oliwy, osolić, wsypać łyżkę cukru i bić tak 
mocno trzepaczką, aż się w białą pianę zamieni; do- 
dać do tego 5 żółtek surowych i bić znowu, aż zu- 
pełnie zgęstnieje i zapieni się; — a gdy już ścinać się 
zacznie, dać tyle soku z cytryny, aby smak był przy- 
jemny. Jeżeli niema dostatecznej ilości soku cytry- 
nowego, można dać łyżkę octu i cukru do smaku; 
majonez bić bezustannie. Można ten majonez zafarbo- 
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wać na ciemno-zielono szpinakiem, który wycisnąć 
przez szmateczkę i zmieszać razem. Wydając na stół, 
wyrzucić z formy na półmisek. W środek otworu 
wlać majonez i wydać na stół, ubrawszy zgrabnie 
półmisek piklami i galaretką różową. 

Majonez z kurczętami. Kurczęta należycie oczy- 
szczone nalać zimną wodą, a gdy się zagotuje, rosół 
przecedzić; kurczęta w zimnej wodzie opłukać, dać 
powtórnie do rondla, zalać rosołem, dodać cebuli, 
pietruszki, 1 marchew i 1 seler — gotować do 
miękka, (szumując starannie); gdy już miękkie, wyjąć 
i niech ochłódną. Gdy kurczęta oziębły, potranżero- 
wać je na małe kawałeczki, większe kostki powyjmować, 
i ułożyć na półmisku okrągłym w wysoką piramidę, — 
starając się, o ile możności, aby wszystkie nierówności 
wypełnić kawałeczkami mięsa. Zrobić majonez w na- 
stępujący sposób: 6 żółtek ugotowanych na twardo 
przetrzeć przez sito, bułkę 2-centową otrzeć na tarku 
ze skórki żółtej, następnie namoczyć w zimnej wodzie, 
a dobrze wycisnąwszy, przetrzeć przez sito do po- 
przednich żółtek. Dalej ucierać wałkiem w donicy na 
równą masę, — dodać oliwy prowanckiej, octu, 
soli, cukru i musztardy proszkowej i dotąd trzeć, aż 
dopokąd nie powstanie biała, gładka masa. Jeżeli ma być 
na dwa półmiski, wziąć podwójną ilość. Przygotowane 
poprzednio kurczęta oblać zgrabnie majonezem i ubrać 
półmisek różnemi piklami. Wziąć malutkich rogalków 
nie świeżych, pokrajać na ukos, każdy kawałeczek 
rogalka nałożyć kawiorem i tymi kawałeczkami ubie- 
rać na wzdłuż półmisek; jeden pas zrobić z różowej 
galaretki, potem ubierać zieloną hiszpanką, na samym 
wierzchu dać sałaty małą główkę, rondo półmiska 
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Mojonez: z mózgów cielęcych, z czorów. 
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ubrać galaretką białą, różową, piklami, korniszonami 
i grzybkami marynowanymi. 

Majonez z mózgów cielęcych i amoretek z świe- 
żym ozorem. Dwa lubtrzy mózgi cielęce, kilka amoretek, 
(pięć lub sześć), 1 mleczek lub 2, (ile można dostać 
u rzeźnika). Mózg i amoretki obrać z błony, wypłukać 
w letniej wodzie i nastawić, niech się gotują; dodać 
pokrajanej cebuli w plasterki, posolić, dać wody 2 
łyżki, octu i niech się gotuje przez 10 minut. Odsta- 
wić rondel, wyjąć mózgi i amoretki. Ugotować po- 
przednio ozór, a jeżeli niema wołowego, mogą być 
cielęce ozorki, które ugotować z jarzyną, — dodać 
angielskiego pieprzu, 4 gwożździki, bobkowy listek 
i osolić do smaku; a gdy już ozór zupełnie miękki, 
zdjąć skórę i niech ostygnie. Mleczki gotować osobno 
w rosole i znacznie dłużej. Gdy już wszystko zimne, 
przygotować formę okrągłą (z dziurą we środku), po- 
smarować ją piórkiem oliwą prowancką. Ozór skrajać 
zgrabnie w cienkie talarki, — mózgi, amoretki i mleczki 
pokrajać w drobne kawałki; to wszystko układać 
w formie warstwami: najpierw mózgi, potem ozór, 
następnie mleczki i tak dalej, aż się forma wypełni. 
Mieć poprzednio przygotowaną klarowaną galaretę 
z nóżek cielęcych, zalać nią forme i postawić na 
lodzie, aby się Ścięła czyli zgalareciała. Zrobić ma- 
jonez, jak poprzedni! Wyjąć z formy przyrządzoną 
galaretę, oblać tym majonezem, ubrać piklami i cy- 
tryną i podać po zupie przed pasztecikami; a jeżeli 
niema pasztecików, to dać zamiast pasztecików ma- 
jonez. 

Majonez z ozorów. Jedno kilo cielęciny usiekać 
na maszynce jak na sznycle, wyżyłować żyłki, prze- 
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siekać siekaczem i dać jeszcze raz na maszynkę; — 
do tej cielęciny dodać łyżkę zielonej pietruszki drob- 
niutko usiekanej; 6 sardeli wymoczonych dobrze Oczy- 
Ścić, wyjąć ości i utłuc na masę, także pół utłuczonej 
muszkatołowej gałki, 2 łyżki rosołu, 2 żółtka surowe, 
soli do smaku i 1 moczoną bułkę. Wszystko to ra- 
zem wymieszać! Rozciągnąć tę masę na zwilżonej 
stolnicy — na grubość palca i włożyć w tę masę 
ozór, który powinien być marynowany i ugotowany; 
z gorącego zdjąć skórkę, dopiero zimny włożyć do 
tej masy, zwinąć go na wzdłuż; serwetę czystą wy- 
smarować masłem, włożyć ten ozór, zawinąć i szpe- 
gatem gęsto obdrutować jak ruladę; następnie goto- 
wać przez godzinę w smaku, na który bierze się litr 
wody rozpuszczonej z pół szklanką octu, pietruszki, 
cebuli, angielskiego pieprzu i bobkowy liść; osolić tę 
masę dobrze. Gdy już smak dobrze wygotowany, wło- 
żyć ruladę, a po ugotowaniu zostawić przez pół go- 
dziny w smaku. Potem wyjąć i dać pod prasę na parę 
godzin. 

Majonez do rulady. 6 żółtek ugotowanych na 
twardo przetrzeć przez sito z jednem surowem żół- 
tkiem, dodać do tego 6 utłuczonych sardeli, 8 łyżek 
prowanckiej oliwy, soku z 2 cytryn, rozebrać to 
wszystko dobrze i trzeć wałkiem w donicy tak długo, 
aż się uformuje jedna równa masa. Ruladę pokrajać 
w plastry, ułożyć na półmisku, oblać majonezem, 
ubrać piklami, korniszonami i zielonym groszkiem 
który powinien być poprzednio ugotowany. Półmisek 
ubiera się zimnemi jarzynkami. 

Majonez prowensalski. Majonez ten jest jednym 
z najdroższych. Jeżeli chcemy podać majonez bardzo 
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elegancko, wziąć chleb 3 kilowy, obrać go ze skórki, 
na brytiannie rozpuścić fryturę, położyć ten chleb, 
oblać go fryturą i dać do rury, aby wysechł dobrze, 
a gdy już należycie stwardnieje, postawić, niech zu- 
pełnie ostygnie. Wziąć frytury letniej, dać do niej 
mąki pszennej tyle, aby się przy mieszaniu utworzył 
lukier, oblać nim chleb, uważając jednak, aby fry- 
tura zastygła, położyć na lodzie, aby stężała, jak lukier, 
ale nie wsiąkła w ‘chleb ostudzony; chleb ten po- 
łożyć na półmisku okrągłym. Ugotować kury jak 
zwykle na majonez z włoszczyzną, pokrajać szykownie 
drób, obrać ze skóry i kości, zrobić majonez, maczać 
w tym majonezie każdy kawałeczek drobiu i układać 
prostopadle. Uważać jednak, aby jeden kawałek leżał 
obok drugiego; wklęsłości zaś przystrajać raczemi 
szyjkami i nóżkami, podpierać szpikulcami srebrnymi. 
Można również drugi chlebek mniejszy tak samo jak 
poprzedni urządzić, położyć na poprzedni i układać 
na nim majonez i kawałki pulardy. Na dole półmisek 
ubrać galaretą kolorową, piklami, korniszonami, oliw- 
kami i szyjkami rakowemi. 

II. Majonez. Wziąć 2 żółtka do donicy, łyżeczkę 
soli, pół łyżeczki białego pieprzu tłuczonego, trzeć to 
wałkiem, dolewając oliwy prowanckiej po łyżeczce 
od kawy co 10 minut, trzeć w jedną stronę, wlewa- 
jąc całe pół kila oliwy w ten sposób po odrobinie 
przez godzinę; potem wsypać łyżeczkę cukru, a na 
ostatek wcisnąć soku z cytryny tyle, aby smak ma- 
ionezu był przyjemny, a nie mdły. Wymieszać wszystko 
dobrze, maczać w tym majonezie drób lub rybę i ukła- 
dać na chlebie te kawałki; można również oblać od 
razu cały półmisek majonezem. 
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Uwaga: Po cytrynie nie daje się już oliwy. Ma- 
jonez robiony w ciepłem miejscu nigdy się nie zwarzy. 
Gdyby się jednak dzielił, dodać jeszcze jedno żółtko 
lub skropić go parę razy zimną wodą. Można 
również robić majonez ten, który podałam do kur- 
cząt; tamten nigdy się nie dzieli. 


Majonez biały do drobiu. Na trzy pulardy lub 
kapłony bierze się 3 ćwierci świeżego, niesłonego kla- 
rowanego masła; zagotować to masło z 2 łyżkami 
najpiękniejszej mąki, zalać rosołem z ugotowanych 
poprzednio kur lub kapłonów, które gotuje się po- 
przednio do miękkości z jarzynami. Rosołu do roz- 
prowadzania tego masła powinna być szklanka. Po 
zebraniu wszelkiej tłustości zagotować razem, a gdy 
ostygnie i zgęstnieje, dać do donicy i trzeć wałkiem 
tak długo, aż się zrobi jak śmietana, dodając co parę 
minut łyżeczkę od kawy oliwy prowanckiej (której 
powinno być ćwierć kila t. j. 25 deka); wsypać do 
smaku soli, a gdy majonez już dobrze gęsty i zupeł- 
nie biały, wcisnąć sok z całej cytryny. Jeżeli będzie 
za mało, dać więcej, dodać łyżeczkę cukru miałkiego 
i wymieszać razem. Kury potranżerowane ułożyć 
zgrabnie na okrągłym półmisku, oblać je tym majo- 
nezem, ubrać rogalkami krajanemi na ukos i smaro- 
wanymi kawiorem. Na wierzchu zrobić piękną różę 
z buraka, boki pomiędzy rogalkami ubrać groszkiem 
zielonym marynowanym, który dostanie w handlu 
delikatesów, kalafiorami gotowanymi zimnymi, oliw- 
kami, szarlotkami i zakończyć sałatą hiszpańską. Po- 
daje się go po rosole lub na drugie Śniadanie albo też 
pierwsze danie na kolacyę. 
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Cielęcina w majonezie (rulada). 3 kila cielęciny 
z ćwiartki rozpłatać, wyjąć kości, wyżyłować, posolić 
i tłuc porcelanowym tłuczkiem przez 20 minut. Cy- 
tryną nacisnąć całą cielęcinę i niech tak parę minut 
poleży ; następnie owinąć ciasno jak westfalską szynkę, 
uważać jednak, aby włókna mięsa szły na wzdłuż — 
zawinąć w serwetę i obdrutować gęsto szpagatem. 
Dać tę ruladę do kamiennej brytianny, włożyć kości 
h wyjęte poprzednio z cielęciny, wlać wody, dodać 4 
nóżki cielęce, jarzyny, 2 listki bobkowe, 4 gwoździki 
Jdt i pieprzu angielskiego parę ziarnek; z jarzyn powinna 
| być 1 marchew, I seler, 1 cebula, trochę soli. Niech | 
się tak przez 2 godziny gotuje. Następnie odstawić 
i niech w tym sosie leży przez pół godziny, nóżki 
wyjąć i do smaku osolić, następnie wyjąć ruladę i dać 
pod prasę. Rosół znowu postawić na kuchni i goto- 
, wać tak długo, aż zostanie tylko szklanka płynu, na- | 

| stępnie przecedzić i płynu tego użyć do majonezu. 


w" 


Majonez do rulady. 8 dużych sardeli namo- 
czyć, obrać do czysta, utłuc w moździerzu i przefa- 
sować przez sito do donicy, dolać trochę rosołu 
ochłodzonego, 1 łyżkę oliwy prowanckiej i trzeć wał- 
kiem w jedną stronę. Ośm łutów (14 deka) oliwy 
prowanckiej wlewa się po łyżeczce! Rosołu wygoto- 
wanego daje się tyle, aby majonez nie był za rzadki, 
a gdy się już oliwa wszystka wtarła i majonez gęsty, 
biały, dać soku z cytryny tyle, aby smak był przy- 
jemny, tudzież cukry do smaku. Ruladę cielęcą wyjąć 
z serwety, pokrajać w piękne plastry, ułożyć na dłu- 
gim półmisku, oblać majonezem, ubrać półmisek 

d zgrabnie piklami, sałatką, galaretkami, które kraje się 
nożykiem karbowym i podać na stół. W lecie można 
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Majonez z ryb. 


ubrać rzodkiewką, fasolką; — cytrynę w ćwiartki kra- 
janą można dać zawsze. 

Majonezy z ryb (szczupak lub łosoś). Do au- 
szpiku lub majonezu dobiera się ryby duże od 3 do 
5 kilo. Z ryby, którą się ma podać w całości, wyjąć 
kość grzbietową. Kość wyjmuje się w ten sposób, że 
rozcina się grzbiet wzdłuż, ość grzbietową wyłamuje 
się przy głowie i przy ogonie. Ażeby przy gotowaniu 
ryba się nie otwierała, zawinąć mocno w serwetę 
i sznurkiem związać (raz koło razu), ale nie bardzo 
mocno, aby ryba formy nie traciła. Potem włożyć 
w smak, który wpierw w wanience urządzonej na 
ryby powinien być już ugotowany z włoszczyzną 
i korzeni, jak: pieprz angielski i bobkowe liście. Gdy 
ryba zacznie się dobrze gotować, po 10 minutach 
odstawić ją na bok na blachę i tak niech w tej parze 
przez pół godziny pozostaje, potem wyjąć i osączyć. 
Rozciąć szpagat i delikatnie oddzielić serwetę od ryby; 
uważać jednak, aby jej nie uszkodzić. Gdy ryba będzie 
zimna, polać majonezem na palec grubo. 

Najdelikatniejszy, ale też najkosztowniejszy 
jest majonez do ryb. 

15 żółtek ugotowanych przetrzeć przez sito do 
donicy, wbić 3 żółtka surowe i trzeć to wałkiem przez 
całą godzinę, dodając potrosze (14 deka) oliwy. W ko- 
ciołku od bicia piany ubija się trzepaczką wygoto- 


wany smak do ryby, — którego powinno być dwie 
szklanki, dodawszy 2 deka żelatyny rozpuszczonej po- 
przednio w wodzie, — dolewając od czasu do czasu 


pół funta (28 deka) oliwy prowanckiej. A gdy masa 
zgęstnieje i zamieni się cała w pianę, dawać ją po- 
trosze do utartych jaj, ucierając bezustannie. Naosta- 
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tek wcisnąć soku z cytryny, aby smak był przyjemny, 
dodać łyżeczkę cukru i trochę soli. Masa ma być 
utarta do zupełnej gęstości, gładka i szklista. 
Majonezy ubiera się w różne pikle i w naj- 
rozmaitszy sposób galaretkami kolorowemi, korni- 
szonami, kaparami, jajkiem siekanem, kalafiorami, bu- 
rakiem siekanym, roszponką w całości lub siekaną. 
Wokoło półmiski powinny być również ubrane. 
Macedoine z różnych jarzynek w drobną ko- 
stkę pokrajanych polać oliwą lub też razem wszystko 
wymieszać. Do majonezów podaje się oliwę i ocet 
lub też sos ostry żółtkowy z dodaniem musztardy, 
kaparów lub korniszonów cienko pokrajanych. 
Szyneczki Lukullusa. (Jambonieur a la Lucullus). 
Bardzo ładna ozdoba stołu (przy starannem obrobieniu) 
i nadaje się również do większych obiadów jako 
„Hors d'oeuvre“, a robi się w następujący sposób: 
Usiekać mięso z kilku kur, — które starannie obrać 
ze skóry i odskrobać od kości, — i dwa razy prze- 
puścić przez maszynkę; potem jeszcze siekać tasakiem 
na jedną masę, następnie przetrzeć przez sito, zrobić 
z tego mięsa farsz, wytablować, czyli dobrze wymie- 
szać ze szklanką dobrej słodkiej kremowej śmietanki, 
którą zbić na pianę, wymieszać i włożyć do formy, 
tę wstawić do rondla z wrzącą wodą i odgotować 
dobrze na parze. Gdy już gotowe, przepuścić przez 
sito pasztetowe, osolić do smaku i tablerować czyli 
mieszać do gładkości z dodaniem paru listków że!a- 
tyny rozpuszczonej. Z tej masy wyrabia się małe wy- 
pukłe kotleciki w formie szyneczek, pod nazwą szy- 
neczki Lukullusa. Najlepiej jeśli są małe foremki bla- 
szane, które sprzedają blacharze, lecz gdy takich niema, 
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można wyłożyć masę na blachę miedzianą dość grubo 
i zostawić do stężenia. Później wyrabiać czyli treso- 
wać wyżej wspomniane kotleciki, obciągać je w gę- 
stym bulionie, dodawszy doń 3 lub 4 listki żelatyny 
i ułożyć je napowrót na blachę dla stężenia. 

Mieć zrobiony dość gęsty majonez i na wypukłej 
stronie kotleta tresować z tutki papierowej deseń, ubie- 
rając przytem truflami i rakami. Po należytem stęże- 
niu bierze się każdą sztukę delikatnie na widelec, ma- 
cza w czystym, w tęgim auszpiku i układa napowrót 
na blachę. Nawycinać malutkich papielocików z pa- 
pieru białego, zwijać na kawałeczkach makaronu wło- 
skiego i razem z tym dla utrzymania wkładać w za- 
ostrzone końce kotlecików. 

Na półmisku zrobić postument z chleba w formie 
piramidy z wyciętymi karbami, na których ustawia się 
szyneczki papilotami do góry; sam szczyt piramidy 
ubiera się srebrną szpadą. Osobno podaje się sos ma- 
Jonezowy. 

Muss z kur. „Mousse de volaille“. Wyjąć piersi 
z 6 kur, odebrać mięso, ubić w moździerzu na miazgę, 
następnie przetrzeć przez sito. Dać do kociołka a do- 
dawszy trochę przefasowanej (panady namoczonej 
w mleku i nie wyciśniętej bułki) postawić na lodzie 
i wybijać trzepaczką. Pół litra śmietanki kremowej ubić 
na pianę, ale bardzo gęstą, wymieszać lekko z ubitą 
masą. 

Na wrzącą wodę puścić łyżeczkę tej masy, gdy 
farsz jest za tęgi dodać jeszcze śmietanki bitej. Farsz 
powinien być bardzo delikatny. Posolić do smaku, do- 
mieszać krajanych trufli, wymieszać lekko formę 
(bombę) wysmarować masłem, wyłożyć piękny deseń 
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z trufli i ozorka gotowanego, dać tą masę do bomby, 
szczelnie zamknąć i gotować na parze wolno 15— 20 
minut. Natychmiast wydawać z rosołem bulionowym. 
Sos podaje się w sosierce. 

Muss z raków. Kopę raków oczyścić i ugotować. 
Szyjki i nóżki obrać z łupek. Skorupki z raków oczy- 
szczone utłuc w moździerzu i zrobić z nich masło i 
rakowe. Sześć piersi z kur ubić w moździerzu, dodać | 
panady, następnie przetrzeć przez sito i ubijać na lo- 
dzie dodać śmietanki ubitej na bardzo gęsty krem, 
wymieszać lekko, spróbować, puszczając na wrzącą 
wodę knedelek, uważać, aby masa była pulchna. Gdy 
już masa dobra, osolić do smaku, wlać trochę roz- 
puszczonego masła rakowego. Formę wysmarować 


masłem klarowanem, na dnie wyłożyć deseń z szyjek ; 
rakowych, dać trochę farszu i znów szyjki; tak wy- | 
pełnić formę — następnie szczelnie zamknąć i goto- | 
wać w parze na wolnym ogniu od 20 — 25 minut. 
Na wydaniu wywrócić na półmisek. i 
Mieć przygotowany zwykły biały sos kremowy 
z masłem rakowem — oblać troszkę — resztę do 
sosierki. | 
Muss z zająca. Młodego zająca po oczyszczeniu | 
upiec soczysto, następnie odebrać mięso od kości, - 


usiekać i utłuc w moździerzu na masę, przetrzeć przez 
sito pasztetowe, dodać kieliszek koniaku, proszku pa- 
sztetowego, do smaku soli, tę masę dać do kociołka i 
i wybijać na lodzie. Naostatek domieszać jarzynek 
marynowanych, odgotowanego ozora, który pokrajać 
drobniutko, pistacyi krajanej, chochlę auszpiku (jeżeli 
tego niema to 2 deka rozpuszczonej żelatyny) i '/1 litra 
kremowej śmietanki ubitej na pianę. Przygotować po- 
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Muss z zająca. 


przednio formę wysoką cylindrową, zalać ją auszpi- 
kiem, a gdy ten zastygnie, ubrać ozorkiem pięknie 
krajanym, z gotowanych białek wycinać zgrabne de- 
seniki, dodać trufle i zielony groszek, i ułożyć z nich 
piękny deseń, na to nałożyć muss i postawić w lód. Na 
wydaniu formę ogrzać, wywrócić na półmisek, ude- 
korować kolorowym auszpikiem i plasterkami pum- 
pernikla. 


Praktyczna kuchnia 9. 
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Kanapki z sardelowem masłem. 


ROZDZIAŁ SZOSTY 


Ranapki. 


Kanapki podaje się przed obiadem, śniadaniem 
wystawnem lub kolacyą. Roznosi się je zwykle na tacy 
przykrytej ładną serwetką, na której układa się szy- 
kownie kanapki i roznosi razem z koniakiem i ratafią. 
Kanapek powinno być więcej niż osób, — może ktoś 
zechce wziąć więcej niż jedną. 

Kanapki z sardelowem masłem. Na kanapki 
zamawia się zwykle wązką, długą na 10 centymetrów 
bułkę z ciasta kajzerkowego, lepsze jeszcze z rogal- 
kowego lub malutkie centowe bułeczki. Jeżeli bułka 
długa, kraje się ją w plastry na jeden centymetr 
grube, i obcina się je w czworobok; jeżeli mają być okrą- 
głe, przeciąć je na pół; jeżeli wierzch zanadto wypukły, 
ściąć i zrównać. Na kanapki potrzeba dać masła prze- 
tartego z sardelami lub sardynkami, kawioru, — który 
miesza się przed nakładaniem z oliwą i sokiem cy- 
trynowym, — homaru, pasztetu z dziczyzny lub gę- 
sich wątróbek, sera ementalskiego lub gorgonzola albo 
roqueforte, żółtka ugotowane na twardo, szynkę po- 
siekaną, rakowe masło lub też zwykłe masło farbo- 
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Kanapki tanie zwykłe. — Chleb mozajkowy do wódki. 


wane szpinakiem. Gdy te wszystkie dodatki już są przy- 
gotowane, smarować bułeczki masłem i układać de- 
senie z każdego gatunku; wolne miejsca posypać 
szynką siekaną i żółtkami siekanemi jak najdrobniej. 
Na środek kanapki kładzie się zwykle kawior, zaś 
masło farbowane szpinakiem wyciska się szprycką 
w ładne deseniki, — tak samo masło rakowe. 


Kanapki tanie zwykłe. Okrągłe bułeczki centówki 
lub domowe, pieczone na wodzie tylko z masłem, 
kraje się cienko ostrym nożem i smaruje masłem; 
następnie nakłada w poprzeczne paski: kawior, wę- 
dzony łosoś siekany, twarde żółtka, szynki kawałeczki 
cieniutkie w paski pokrajane, a w końcu ser szwaj- 
carski w paski krajany. Mieć przyrządzony auszpik 
żółty, różowy i zielony iarbowany szpinakiem; po- 
siekać drobno i posypać wolne miejsca auszpikiem 
czyli galaretką. 


Chleb mozajkowy do wódki. Obstalować długą 
wąziutką bułkę przynajmniej na 10 centymetrów długą 
(jeżeli możliwe, to i na 20-cia centymetrów); przez 
jeden dzień musi ona leżeć po upieczeniu, aby prze- 
czerstwiała; dopiero trzeciego dnia wydrążyć cały 
środek i nafaszerować następującym farszem: z 8 
deka sardeli wymoczonych i obranych z ości i łusek 
przefasowanych przez sito, zrobić masło; oprócz tego 
utrzeć 16 deka masła na pianę, dodać do tego masła 
10 deka ozoru marynowanego i gotowanego, dziesięć 
deka szynki i 2 twardo ugotowane jaja. Wszystko to 
pokrajać w kostki, wymieszać razem z masłem sar- 
delowem i masłem utartem na pianę, nałożyć tę masę 
w wydrążoną bułkę i mocno ubić. Potem postawić 
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Kanapki: angiel. Sandwichs i ostre, z sardelami, z papryką. 


w chłodnem miejscu na 24 godzin, a następnego dnia 
krajać w cienkie plasterki. 

Kanapki angielskie Sandwichs. Świeże śmietan- 
kowe masło utrzeć na pianę, dodać do niego trochę 
musztardy angielskiej i znowu trzeć, aż się dobrze 
masło z musztardą zmiesza. Pokrajać bułeczki w cie- 
niutkie plasterki i smarować każdy kawałeczek tem 
sporządzonem masłem. Na kawałku czyli plasterku 
posmarowanym położyć kawałek ozora wędzonego 
i gotowanego. Jeżeli ozora niema, można posypać 
tartą szynką lub pekefleiszem. 

Kanapki angielskie ostre. Pokrajać bułki (cen- 
tówki) na cienkie małe plasterki to jest na połówki; 
posmarować każdą bardzo cienko angielską musztardą, 
posypać grubo tartym serem Chester, białym tłuczo- 
nym pieprzem popieprzyć, a przed wydaniem wstawić 
kanapki na chwilę do gorącego pieca, aby się zru- 
mieniły. 

Kanapki z sardelami. Na bułeczkę cienko po- 
krajaną i posmarowaną niesolonem masłem śmietan- 
kowem, kłaść na krzyż sardele pokrajane w paski; 
ale poprzednio wypłukać je dobrze i oczyścić nale- 
życie; — pozostałe wolne miejsca posypać szczypiór- 
kiem drobno posiekanym, a drugą stronę jajami na 
twardo gotowanemi i drobno usiekanemi. Zamiast 
sardeli można dawać śledzie. 

Kanapki z papryką. Czternaście deka masła utrzeć 
na pianę (masło musi być świeże śmietankowe), dać 
łyżkę dobrej liptawskiej bryndzy, papryki na koniec 
noża, odrobinę białego pieprzu tłuczonego, kaparów 
wymoczonych i drobniutko posiekanych, wymieszać to 
wszystko razem i smarować tem małe bułeczki (na pół 
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Kanapki z chleba, à la Windsor, „a la Chester“, „Pierot“. 
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przekrojone). Na wierzchu ułożyć na krzyż ozór po- 
krajany w paski. 

Kanapki z chleba. Piękny, biały chleb pokrajać 
w cienkie kromeczki i porobić z nich zwykłe czwo- 
rograniaste kanapki. Utrzeć na pianę masła świeżego 
śmietankowego, dać kaparów wypłukanych i dro- 
bno usiekanych, zmieszać to masło dobrze i posma- 
rować niem kanapki; utrzeć sera ementalskiego, tak 
samo szynkę, ponasypywać zgrabnie kanapki w paski 
raz serem, raz szynką, a w środek włożyć sardynkę. 

Kanapki à la Windsor. Dynstowane piersi z kur 
ubić w możździerzu z takąż ilością gotowanego ozora, 
dodać kawałek świeżego masła, angielskiej musztardy, 
cayenny, papryki — przetrzeć przez sito, dobrze wy- 
mieszać razem tę masę i nakładać na odsmażone 
grzaneczki z bułki centowej, rozsmarować masę i obsy- 
pywać siekanymi kaparkami. 

Przekąski „a la Chester“. 5 deka masła śmie- 
tankowego, 5 deka najpiękniejszej mąki, 2 deka sera 
„Chester“, 3 deka parmezanu, utrzeć ten ser i razem 
zagnieść ciasto, następnie rozwałkować i wyciąć małe 
okrągłe ciasteczka, następnie upiec na kolor jasny. 
Potem składać po dwa, przekładając następującą masą: 
3 deka masła śmietankowego spienić, trzy deka sera 
„Chester* utartego, cayenny na koniec noża, soli do 
smaku i na koniec noża pieprzu białego, wymieszać 
dobrze, i tą masą przekładać. Podaje się gorące do 
czarnej kawy. 

Przekąski „Pierot*. Chleb razowy i bułkę postną 
krajać w jak najcieńsze plasterki, pokrajać tej samej 
wielkości plasterki szynki gotowanej i cielęciny zimnej 
upieczonej soczysto. Masło rozetrzeć dobrze z wyci- 
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Masło rakowe. — Masło sardelowe. 


śniętym sokiem z szczypiórku. Plasterek chleba po- 
smarować masłem zielonem, przełożyć bułką, którą 
posmarować zwykłem białem masłem i przełożyć 
plasterek szynki, na to przychodzi plasterek chleba 
smarowanego zielonem masłem i przełożony cielęciną 
i tak dalej postępować aż do końca, podobnie jak przy 
„Sandwichs*. Następnie dać pod prasę i postawić na 
zimnie, aby masło stężało; później krajać w eleganckie 
kwadraciki i układać na talerzykach. 

Masło rakowe. Wziąć 20 skorupek z gotowanych 
raków, z których poprzednio wyjęto mięso, utłuc te 
skorupki doskonale w możździerzu, (jeżeli możliwe, por- 
celanowym), — a przy tłuczeniu dodawać potrosze 
25 deka masła świeżego Śmietankowego; — ubitą tę 
masę dać do rondla i wydynstować, potem fasować 
ją przez sito nad zimną wodą. Gdy masło stwardnieje, 
wyjąć je z wody i przechować do użytku. 

Masło sardelowe. I. Dziesięć deka świeżych, oczy- 
szczonych i z ości obranych sardeli utłuc w moździe- 
rzu, następnie przepuścić przez gęste sito, dodać 10 
deka masła Śmietankowego, rozetrzeć sardele z ma- 
słem i użyć, do czego potrzeba. Drugi (poniższy) spo- 
sób jest do przechowania tegoż masła, bo poprzedni 
musi być użyty natychmiast. 

Il. Sardele lub śledzie pocztowe opłukać i oczy- 
ścić starannie (13 deka sardeli równa się 2 śledziom), 
wziąć ćwierć kila masła Śmietankowego i tłuc razem 
z sardelami lub śledziami, przefasować przez rzadkie 
sito. Takie masło konserwuje się w piwnicy przez 
kilka miesięcy. Używa się go do kapłona, polędwicy, 
a do befsztyku przeciera się z zieloną, drobno sie- 
kaną pietruszką lub szczypiórkiem. 


Masło ostre do śniadania. 


Masło ostre do Śniadania. Czternaście deka masła 
śmietankowego utrzeć na salaterce, dodać do tego małą 
łyżeczkę sera Roqueforte lub Gorgonzola, (jaki zresztą 
ma się w domu, byle był zielony), pół łyżeczki od 
kawy musztardy francuskiej i pół kieliszeczka od 
likieru rumu najlepszego; wymieszać to wszystko ra- | 
zem i trzeć przez kwadrans w jedną stronę, aż się 
utworzy jednolita masa; włożyć to masło do drewnia- 
nej maszynki w kształcie raka — którą poprzednio 
zmoczyć w wodzie. Uciśnięte dobrze masło wyrzucić 
zgrabnie na talerzyk i podać do śniadania. 


Paszteciki z mózgiem i w kruchem cieście, 


ER 


Ciasto francuskie. 


ROZDZIAŁ SIÓDMY. 


Paszteciki, ragout i Krokiety. 


Paszteciki, ragout i krokiety podaje się po zupie 
lub na drugie śniadanie. 


Paszteciki. 


Ponieważ przy wszystkich obiadach wykwintnych 
podaje się najczęściej paszteciki i pasztety w francu- 
skiem cieście, należy przedewszystkiem podać doskonały 
przepis na francuskie ciasto. 
| Ciasto francuskie. Pół kila masła, pół kila naj- 
piękniejszej mąki, 1 jajo, 2 deka masła, 1 łyżka octu. 
Najpierw dobrze zwilżyć stolnicę zimną 
wodą, masło świeże niesłone wyrobić 


1J kila masła, 
l/a kila najpięk- 


| niejszej mąki, rękami na stolnicy na jedną masę, 

1 jajo, aby jednej grudki nie było, — zrobić 
1 łyżka octu, dar WE ` 

KIN 3 dekacnikalz. z tego masła podłużną osełkę i po- 

Aj 


stawić na zimnem miejscu. Mąkę 
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Ciasto francuskie. 


usiać, zagnieść ciasto jednem całem jajem, 2-a dekami 
masła, łyżką octu i wodą zimną, by ciasto było tak 
gęste jak na strudel, miesić przez pół godziny wybi- 
jając by ciasto dostało pęcherzyki. Urobić z tego 
ciasta okrągłą gałkę, przykryć z wierzchu wilgotną 
serwetką i postawić na pół godziny na lodzie. Gdy 
ciasto należycie oziębione, dać je na stolnicę, rękami 
rozpłaszczyć do grubości palca, położyć nań osełkę 
przerobionego masła, zebrać rogi ciasta, zlepić razem 
a potem wyciągając ciasto, przykryć szczelnie masło 
i zlepić ciasto razem. Następnie rozwałkować na 30 
cm. długości a 15 cm. szerokości, złożyć ciasto trzy 


Francuskie ciasto. 


razy i wałkować od siebie, odwracając na drugą stronę. 
Rozwałkować do tej samej grubości, co było poprze- 
dnio, rozwałkowane ciasto położyć na długi półmi- 
sek, który postawić na lodzie na 10 minut, przykry- 
wszy wilgotną serwetą. Tak samo postąpić po raz 
drugi. Złożyć ciasto jak poprzednio, ale 4 razy, a roz- 
wałkowawszy położyć znowu na lodzie na 15 minut 
przykrywszy wilgotną serwetą, znowu ciasto złożyć, 
trzy razy przewałkować, po parę razy odwracając, dać 
na lód, a po raz 4-ty złożyć, wałkując 4 razy do 
"190 


Ciasto francuskie, 


cienkości małego palca i ciasto przekroić na 2 części. 
Jeżeli to ciasto ma być na pasztet, przygotować po- 
| przednio dużą okrągłą kulę z papieru, składając lekko 
LU papier wielkości bochenka chleba (za 40 h.) w kulę 
okrągłą jak balon, owiązać ją cienkim szpagatem, 
spłaszczyć spód i ułożyć na blasze (nie smarowanej 
masłem). Następnie nałożyć na tę kulę ciasto rozwał- 
kowane. Ciasta powinno być tak dużo, by oblepiwszy 
IMO kulę pozostało jeszcze na uformowanie ronda wokoło 
kuli, które ma być szerokości 5 centymetrów; ażeby 
j rondo było równe, obciąć wokoło nożem, posmaro- l 
| wać kulę i rondo jajem. Z pozostałego ciasta ciąć | 


paski szerokie na 3 centymetry, układać na kuli na 
krzyż w kabłąk paski, — pasków powinno być sześć 
— potem powycinać małym ausztychem 12-cie malut- 
kich placuszków, otoczyć wokoło rondo paskiem na 
3 cm. szerokim, posmarować jajem i ułożyć nań pla- 
| cuszki, a smarując każdy białkiem, przylepiać do 
| ronda. Na wierzchu kuli ułożyć ładny. wycinany krą- 
żek, by tworzył pokrywkę, całe ciasto posmarować 

jajem i dać do pieca lub rury gorącej jak na zwykłe 

bułki. Przez 15 minut nie wolno otwierać rury lub 

odtykać pieca, (bo ciasto opadnie). Piecze się 3 kwa- 

dranse a czasem pół godziny. Po wyjęciu z pieca dać 
i ciastu ostygnąć, następnie zdjąć z blachy, podnieść do 
góry, pod spodem poprzecinać nożyczkami sznurek, 
i wyciągać ostrożnie papier, by nie połamać ciasta. 
Tem ciastem przykrywa się pasztet z dziczyzny, swoj- 
skich kaczek lub jarząbków. Z tego ciasta robi się 
paszteciki z ragout, z mózgu, z mleczków cielęcych lub 
nerek. Z tego ciasta piecze się napoleony, rogalki 
z serem. 
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Paszteciki w KHruchem cieście. 


Paszteciki z mózgu, robi się w następujący 
sposób: Mózg cielęcy, obrany z błonek ugotować 
w wodzie z octem, solą i korzeniem, t. j. z 2 ziarnkami 
angielskiego pieprzu i małym kawałkiem liścia bobko- 
wego, cebulą w talarki pokrajaną przez dziesięć mi- 
nut; ugotowany wyjąć na stół, niech ostygnie. — JE 
Tymczasem zrobić następujący sos: wziąć masła małąj Hi 
łyżeczkę, usiekać bardzo drobno pół małej cebul 
i zasmażyć, aby się nie przypaliła. Wsypać do tego 
małą łyżeczkę mąki, zasmażyć na biało, wlać odro- 
binę rosołu, zagotować, potem  pokrajać mózg 
w kostki, włożyć do tego sosu i gotować. Wbić 
2 żółtka, osolić do smaku, dać soku z cytryny, (uwa- 
żać, aby ragout nie było za gęste, ale wolne). — Gdy 
już paszteciki gotowe, nalać do każdego małą łyżeczkę 
tego sosu i przykryć z wierzchu placuszkiem, który 
osobno został upieczony, a ułożywszy na półmisku, 
wydać na stół. 

l. Ragout z kury. Jeżeli niema mózgu, ugoto- 
wać młode kurczę albo piersi ze starej kury — zdją- 
wszy skórę. Gdy już dostatecznie miękkie, zrobić sos 
taki sam jak do mózgu, włożyć to mięso i jest do- 
skonałe ragout. Tak samo robi się je z zimnej cielę- 
ciny, która pozostała z pieczystego. 

Il. Ragoutz cenaderek cielęcych. Ugo- 
tować nerki tak samo jak mózg, zrobić taki sam sos, 
mieć udynstowanych 10 pieczarek  (szampionów) 
i kilka ugotowanych szyjek raczych, które pokrajać 
w kostki i dać razem z nerkami do sosu, a otrzyma- 
my przewyborne paszteciki. 

Paszteciki w kruchem cieście. Wziąć pół kilo 
mąki (000) najpiękniejszej, 26 deka masła świeżego 
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Paszteciki: w Kruchem parzonem cieście, ptysiowe. 


dać na stolnicę, dodać 2 całe jaja, 2 łyżki śmietany, 
wyrobić to razem dobrze, dodawszy jeżeli masło 
nie słone — odrobinę soli, wymiesić to ciasto dobrze, 
następnie rozwałkować dosyć cienko na pół palca, 
wykroić ausztychem małe okrągłe placuszki, na- 
kładać je farszem z mięsa posmarować brzegi jajem 
i przykryć drugim placuszkiem: ułożyć na blasze wy- 
smarowanej masłem, posmarować z wierzchu jajem 
i dać w dobrze gorący piec na pół godziny. 

Farsz do pasztecików. Pozostałe kawałki 
mięsa usiekać na masę, do rondelka dać łyżkę masła, 
cebulki drobniutko usiekanej, łyżeczkę od kawy pie- 
truszki drobno usiekanej, zasmażyć to razem, ale 
uważać, żeby się nie przypaliło. Potem dać to mięso, 
wymieszać dobrze, dodać odrobinę pieprzu i przez 
chwilę smażyć mięso; na ostatek odstawić, osolić do 
smaku, dać całe jedno jajo, wymieszać dobrze razem, 
a gdyby mięso było za rzadkie, dodać trochę tartej 
bułki. Tyin farszem nakładać paszteciki. 

Paszteciki w kruchem parzonem cieście. Pół 
kila mąki zaparzyć kilku łyżkami wrzącej wody, a gdy 
ostygnie należycie, dać 1 żółtko, soli i 25 deka masła 
świeżego, ciasto to należycie wymiesić i postawić na 
pół godziny na lodzie albo w bardzo zimnem miej- 
Scu; — potem rozwałkować i robić paszteciki wykra- 
wywane, nadziewając farszem z ryby lub drobiu. Po 
wierzchu posmarować jajem rozbitem z wodą i wsta- 
wić w dobrze gorący piec na pół godziny. Wy- 
dając na stół, oblać gorącem masłem i posypać par- 
mezanem. 

Paszteciki ptysiowe. Szklankę wody, pół szklanki 
masła klarownego zagotować razem, wsypać do ki- 
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Paszteciki z mózgu w muszlach. 


piącej wody pół litra czyli 2 szklanki suchej mąki, 
wymieszać dobrze i przez 5 minut, mieszając ciągle, 
gotować na gorącej blasze. Następnie postawić, niech 
ostygnie. Gdy już zimne, dać do donicy, wbijając po 
jednem 6 jaj całych, trzeć ciągle, aż się utworzy jedna 
równa biała masa. Urobiwszy tak ciasto, robić 
z niego bułeczki wielkości pół kurzego jaja. Palec 
często maczać w maśle, bułeczki układać na blasze 
wysmarowanej masłem; każdą bułeczkę wygnieść 
w samym środku, aby dołek był dosyć głękoki, po- 
czem w każdy dołek nalać odrobinę masła klarow- 
nego. Dać do pieca dosyć ciepłego, (uważać jednak, 
aby się nie przypaliły), a gdy już dostatecznie wypie- 
czone i potrzeba dawać na stół, nałożyć ragout 
w każdy dołek, jak do muszli, posypać z wierzchu 
przysmażoną tartą bułeczką, pokropić bulionem lub 
sosem, popruszyć zieloną siekaną pietruszką i wydać 
na stół. 

Paszteciki z mózgu w muszlach. (Proporcya na 
6 osób). Jeden mózg cielęcy obgotować w wodzie 
z octem i solą — poprzednio oczy- 
ścić go z błonki i opłukać. Gdy już | 1 cielęcy mózg, 
ugotowany, położyć na stolnicy, aby A Di 
ochłódł. Wziąć małą łyżeczkę masła, | 4-tą część litry kwa- 
rozpuścić w rondelku, dać łyżeczkę Z zana W: 
najpiękniejszej mąki i zasmażyć. Roz- | 1/, cytryny soku, 
bić w garnuszku szklankę kwaśnej, do- | 59!! do Smaku. 
brej śmietany z 2 żółtkami, osolić, 
wycisnąć soku z cytryny, wymieszać dobrze i zalać 
tem zasmażkę; wymieszać należycie i raz zagotować. 
Pokrajać mózg w kostki, dać do tego sosu i zagoto- 
wać parę razy, aby się mózg ogrzał. Uważać jednak, 
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Paszteciki: w muszlach z cielęciny, pierożki. 


aby się sos nie dzielił — co się dzieje przez długie 
gotowanie. Wziąć muszle, nakłaść tego mózgu do każ- 
dej, mieć przygotowaną poprzednio bułeczkę tartą, 
lekko zrumienioną, przypruszyć z wierzchu każdą 
muszlę tą przysmażoną bułeczką, posypać suto par- 
mezanem tartym i wstawić na chwilę do pieca, aby 
się paszteciki odrobinę zapiekły; następnie wydać 
na stół. 

Paszteciki w muszlach z cielęciny. Pół kiła cie- 
lęciny pieczonej pokrajać w drobne kosteczki i jeden 
ugotowany mózg; — osobno udynstować 10 szampio- 
nów. Zrobić zasmażkę z łyżki masła i łyżeczki mąki, 
zalać śmietaną rozbitą z 2 żółtkami, osolić do smaku, 
dać soku z cytryny; do tego dać tę cielęcinę, mózg 
i szampiony, zagotować razem; następnie nałożyć 
muszle, posypać parmezanem i zapiec w piecu. 

Paszteciki w muszlach, pierożki. Zrobić masę 
z pozostałych resztek pieczeni lub sztuki mięsa w na- 
stępujący sposób: Posiekać mięso na masę, upiec je- 
dną cebulę, utrzeć na tarku; wziąć łyżkę masła, dać 
tę cebulę i zagotować raz w maśle. Dać to mięso po- 
siekane do tego masła, opieprzyć do smaku, dać 
jedno jajo, wymieszać dobrze, niech się przesmaży; 
następnie postawić niech ostygnie. Zrobić ciasto 
z ćwierć litra mąki na jednem jaju, osolić, uważać, 
aby ciasto było wolne. Wytaczać cienko i robić ma- 
lusieńkie pierożki, — zagotować je w słonej wodzie, 
wybrać druszlakową łyżką, aby ociekły z wody, po- 
kropić masłem i ułożyć w muszlach. Mieć zrobiony 
beszamel z szklanki śmietany i 2 żółtek, zalać besza- 
melem pierożki w muszlach, posypać tartym parme- 
zanem i dać do pieca, niech się zapieką. 
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Paszteciki: z szyjek raczych, z jaj, drożdżowe w opłatkach. 
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Paszteciki w muszlach z szyjek raczych. Ugoto- 
wać 30 raków, obrać szyjki i nóżki, mięso z raków 
pokrajać w kostki; dodać gotowanej ryby również 
tak samo pokrajanej, 10 szampionów, które osobno 
udusić. Z pozostałych raczych łupek zrobić masło, 
rozprowadzić to masło rosołem; wziąć pół łyżeczki 
masła, zrobić białą zasmażkę z łyżeczki masła i tyleż 
mąki, rozprowadzić ją tym rosołem, dać te rakowe 
szyjki pokrajane, rybę i szampiony, 'wymieszać sta- 
rannie ; dodać trzy żółtka, soku z pół cytryny, osolić 
do smaku. Nakładać w muszle, potem ogrzać w piecu 
parę minut i podać na stół. 

Paszteciki w muszlach z jaj. Wziąć tyle muszli, 
ile potrzeba pasztecików, wysmarować każdą grubo 
sardelowem masłem, — na każdą muszlę wysmaro- 
waną ubić jajo (uważać jednak, aby się żółtka nie 
rozbiły); posypać każde jajo parmezańskim serem, 
pokropić świeżem masłem i dać na parę minut do 


ciepłego pieca, aby się jaja ścięły. Kiedy się wydaje ` 


na stół, wycisnąć na każde parę kropel soku z cy- 
tryny, przygotować bułeczkę tartą ususzoną na maśle, 
jaja pokropić jeszcze raz masłem, popruszyć tą bu- 
łeczką i wydać na stół. 

Paszteciki drożdżowe w opłatkach. Do szklanki 
mleka wbić 2 żółtka, jedno całe jajo, drożdży 1 deko 
(rozrobić mlekiem, spróbować, czy rosną), osolić odro- 
binę, rozkłócić dobrze mątewką, dodać tyle mąki, aby 
ciasto było tak gęste, jak na lane kluseczki i kłócić 
tak długo, aż pęcherzyki pokażą się na cieście. Na- 
stępnie postawić na cieple, niech podrośnie. Wziąć 
opłatków dużych, (które można dostać w każdym ko- 
rzennym handlu), powycinać z nich kółka wielkości 
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Paszteciki z naleśników. 


talara. Na każdy pasztecik potrzeba 2 takie opłatki. 
lle potrzeba, tyle przygotować opłatków ; następnie na- 
łożyć ragout z mózgu lub farszu z mięsa, (może być 
farsz z dziczyzny, który zrobić w; ten sam sposób, jak 
z mięsa), na jeden opłatek nałożyć farszu lub mózgu, 
drugim z wierzchu przykryć. Rozpalić smalec z ma- 
słem zmieszany na rondlu (pół kila), usmażyć na 
nim zieloną w gałązkach pietruszkę, gdy dostatecznie 
oschła, wyjąć ją łyżką druszlakową, ale wyjmować 
tak, aby ani kawałeczka pietruszki w maśle nie pozo- 
stało. Brać opłatki napełnione ragout, maczać w droż- 
dżowym klarze, czyścić to na łyżce srebrnej — nada- 
dając ładny okrągły kształt — spuszczać na rozpalony 
tłuszcz i smażyć je tak jak hreczuszki. Gdy się ru- 
mienią obracać na drugą stronę, aby wokoło pożółkły, 
poczem wybierać na bibułę. Potem zgrabnie układać 
na półmisku, posypać przysmażoną pietruszką i wy- 
dać na stół. 

Paszteciki z naleśników. Usmażyć zwykłe nale- 
śniki. 5 żółtek włożyć do garnuszka, wlać pół litra 
mleka zbieranego świeżego i bić mocno mątewką, — 
sypiąc mąki najpiękniejszej tyle, aby ciasto było tak 
gęste, jak ciasto lane, posolić odrobinę, białka ubić 
na pianę, wymieszać razem i rozkłócić jeszcze raz. 
Potem roztopić czyli wyklarować masło, a posmaro- 
wawszy piórkiem rozpaloną patelnię, nalewać ciasto, 
okręcając wokoło patelnię, a gdy się nie zbiega, tylko 
równo rozciągnie, smażyć naleśniki; gdyby jednak się 
ciasto dzieliło, dodać jeszcze mąki. Gdy będzie na- 
smażona odpowiednia ilość naleśników, rozłożyć je- 
den naleśnik na stolnicy, mieć przygotowane ragout 
z mózgu, lub farsz z mięsa; (gdyby mięso rozsypało 
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Paszteciki: z naleśników, w Kształcie grzybków. 


się, rozpuścić śmietaną, ażeby było wolne) smarować 
naleśniki, kładąc jeden na drugi. Tak posmarować 
sztuk 6, (a może być więcej, do 8) następnie wycinać 
ausztychem gwiazdki czyli paszteciki, maczać je w roz- 
bitem jaju, obsypać tartą bułeczką, która musi być 
biała i miałka, i smażyć na maśle, uważając, aby się 
ładnie zrumieniły na żółty kolor; przysmażyć w ma- 
śle pietruszkę zieloną, jak w poprzednich pasztecikach; 
ułożyć zgrabnie paszteciki na półmisku, posypać 
pietruszką przysmażoną i wydać na stół. W ten sam 
sposób robi się paszteciki z grzybami, z rybą i z mię- 
sem. 

Paszteciki z naleśników, ślimaczki. Usmażyć na- 
leśniki jak zwykle, mieć przygotowane mięso jakie- 
kolwiek pozostało z obiadu, zrobić z niego farsz, na- 
kładać nim naleśniki, zwijać w trabkę, potem okrągło 
uformować jak ślimaki, maczać w jaju, obsypywać 
tartą bułką i smażyć. Te same naleśniki można robić 
z farszem z ryby lub grzybami. Można również na- 
leśniki posmarować mózgiem, złożyć jak małą ko- 
pertę, potem zwinąć na palec długości, a 2 palce sze- 
rokości, umaczać w jaju, obsypać bułeczką i smażyć 
na maśle. Wydając na stół, posypać pietruszką sma- 
żoną. 

Paszteciki w kształcie grzybków. Wziąć 3 żółtka, 
parę łyżek mleka, rozbić dobrze, dodać 2 łyżki kwa- 
śnej śmietany, posolić, dodać mąki tyle, aby ciasto 
było takie, jak na naleśniki. Wziąć 1/4 kila smalcu, 
dać do żelaznego garnuszka, który powinien być pół- 
litrowy, rozpalić dobrze ten smalec. Należy mieć fo- 
remkę blaszaną w kształcie grzybka z długą drucianą 
rączką, włożyć ją do rozpalonego smalcu, a gdy się 
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Krokiety: z pulardy, z cielęciny, z ziemniaków. 


dobrze rozgrzeje, maczać w tem cieście i smażyć na 
tym smalcu. Gdy ciasto jest dostatecznie usmażone, 
odstanie zupełnie od foremki, wtenczas wyrzucać je 
na bibułę, a gdy już wszystkie usmażone, nakładać 
| w każdy grzybek ragout z raków, pieczarek lub mózgu, l 
U i wydać zaraz na stół. Półmisek ubrać zieloną smażoną 
JB) pietruszką. 

Krokiety z pulardy. Pozostałe kawałki z upieczo- | 


| l nej pulardy posiekać drobniutko, przysmażyć na maśle l 
kę z cebulką poprzednio zrumienioną, a skoro przesty- 
PIS onie, dać jedną bułeczkę (kajzerkę) tartą, 3 żółtka, | 
kj nieco pieprzu i soli do smaku. Wziąć łyżkę masła, | 
utrzeć w misce, dać tę przyprawioną masę, zmieszać 


razem i wyrabiać gałeczki wielkości jaja, które należy 
trochę spłaszczyć i umaczać w jaju, posypać tartą bu- 
łeczką i smażyć na maśle. Gdy są gotowe, dać na 
półmisek, ubrać smażoną pietruszką i podać po zupie 
zamiast pasztecików. W ten sam sposób robi się kro- 
kiety z cielęciny. 
| Krokiety z cielęciny. Resztki upieczonej cielęciny 
posiekać na masę, dodać parę jaj, na kilo mięsa bie- 
rze się 2 żółtka i 2 całe jaja, trochę surowego masła, 
osolić, opieprzyć do smaku, taczać wałeczki wielkości 
jak kartofle — rogalki — maczać w jaju, posypać 
bułką i smażyć na rumiano. Podaje się do jarzynek. 


Krokiety z ziemniaków. Ugotować 6 dużych zie- 
mniaków, a gdy zupełnie ostygną, utrzeć je na tarle. 
Wziąć łyżkę masła, 3 żółtka, (białka zostawić na 
pianę), utrzeć do białości razem, potem dać utarte 
ziemniaki, soli, pieprzu do smaku, łyżeczkę zielonej 
h pietruszki (siekanej drobniutko), ubić pianę, dodać pół 

szklanki tartej bułki, wymieszać razem z pianą i bułką, 
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Krokiety: w opłatkach, z ryżu. — Ragout z cielęciny. 


aby masa była równa; robić wałeczki jak poprzednie, 
maczać w jaju, obsypać bułką tartą i smażyć na maśle 
do zrumienienia. Te krokiety podaje się do polędwicy 
lub sarniny. 

Krokiety w opłatkach. Duże opłatki podzielić na 
cztery części, poprzednio mieć przygotowane ragout 
z mózgu, posmarować opłatki piórkiem umoczonem 
w mleku, nałożyć ragout, zwinąć zgrabny wałeczek, 
umaczać go w jaju, obsypać bułeczką i- smażyć na 
maśle do zrumienienia. Podać do szpinaku. 

Krokiety z ryżu. Ugotować ryżu z masłem i ce- 
bulką — postawić niech ostygnie. 3 żółtka, łyżkę 
masła, utrzeć razem na pianę, ryż zimny, dać do tego 
masła, ubić pianę, dodać soli, pieprzu, zielonej pie- 
truszki, wymieszać razem i robić wałeczki, które maczać 
w jaju, obsypać bułeczką i smażyć do zrumienienia; 
ubiera się nimi polędwicę i wszystkie pieczenie z sosem. 

Ragout z cielęciny w cieście francuskiem. Zro- 
bić wianek z francuskiego ciasta i upiec go; zaś ka- 
wałek pieczeni cielęcej pokrajać w kostki. Następnie 
wziąć łyżkę masła, dodać pełną łyżkę mąki, zrobić 
jasną zasmażkę, zalać rosołem, dodać 2 łyżki dobrej 
śmietany, odrobinę tłuczonego pieprzu, soli do smaku, 
i włożyć w ten sos pokrajaną cielęcinę. Odgotować 
30 szparagów z solą, gdy już miękkie, pokrajać je 
drobno (jeżeli szparagów niema, mogą być kalafiory 
tak samo pokrajane). Udynstować w maśle kilkanaście 
pieczarek (pokrajanych w paski), a dodawszy pietruszki 
zielonej, pieczarki, dać do cielęciny z sosem i dynsto- 
wać dotąd, aż sosu nic nie będzie. Na półmisek 
z upieczonem ciastem francuskiem nałożyć ragout 
w kształcie piramidy i wydać na stół po zupie. 
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Ragout: nakKształt pasztetu, białe. 


Ragout nakształt pasztetu. Z ciasta francuskiego 
zrobić wieniec. Z pozostałej reszty ciasta powykrawy- 
wać foremką placuszki okrągłe, wielkości guldena, 
posmarować wianek jajem rozbitem z wodą, ułożyć 
na nim te placuszki, posmarować jajem, (ale uważać, 
aby brzegi placuszków nie posmarować, bo się zlepią 
i nie urosną). Następnie upiec, uważać jednak, aby 
| był wianek gorący, gdy się będzie ragout nakładać. 
| Ragout robi się w następujący sposób: Ugotować i 
i główkę cielęcą wraz z 1'/» kila cielęciny na miękko 
Id razem z jarzynami; gdy ostygnie, pokrajać cielęcinę 
HAY w kostki, — główkę cielęcą zaś w paseczki. Zrobić | 
sos w następujący sposób: Udusić w maśle 15 pie- 
czarek z zieloną pietruszką, szparagów sztuk 30 ugo- 
tować w wodzie słonej, pokrajać je drobno (jeżeli 
szparagów niema, dać kalafior). 20 raków ugotować 
z koprem i kminkiem, obrać racze szyjki i nóżki, po- 
krajać szyjki w równe kawałki. — Następnie wziąć 
2 łyżki mąki, jedną łyżkę masła, jedno żółtko, utrzeć 
to razem na masę białą, gęstą, potem zalać wrzącym 
rosołem i zagotować; dać tę cielęcinę, szparagi lub 
kalafiory, racze szyjki i szampiony, wymieszać do- 
brze, zagotować i osolić do smaku. Ciasto ułożyć na 
półmisku, wyłożyć na półmisek ragout jak poprzednie 
i i podać gorące na stół. W dnie postne zamiast główki 
cielęcej i cielęciny, dać łososia, wyziny lub jakich 
innych ryb, które przyrządzić tak samo. 

Ragout białe. Udynstować 14 deka ryżu z ma- 
słem w rosole, kiedy ryż jeszcze ciepły, ubić do niego 
Wi 3 żółtka i osolić do smaku; potem wziąć płytki bla- 
Ji szany półmisek, posmarować go grubo masłem i zro- 

bić z tego ryżu wianek na półmisku, obsypać zieloną, 
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Ragout Koloru czerwonego. Kokilki z drobiu. 


drobno siekaną pietruszką, środek tego wianka wy- 
pełnić potrawką z kurcząt lub cielęciny; ale sos musi 
być bardzo gęsty, biały zacierany i rakowy; do tej 
potrawki daje się rakowe szyjki i nóżki” pokrajane 
w kostki. Przed wydaniem wstawić do gorącego pieca, 
niech się ragout cokolwiek zapiecze; potem wydać 
na stół. 

Ragout koloru czerwonego. Dwie bułki namo- 
czyć w mleku, wpierw jednak obrać ze skórki; pół 
kila cielęciny pieczonej zemleć na maszynce, dać te 
bułki wymoczone i wyciśnięte poprzednio z mleka 
i jeszcze raz przesiekać razem. Następnie przepuścić 
przez sito pasztetowe, dać 4 żółtka, garść zielonej, 
pokrajanej pietruszki. Wycisnąć kieliszek soku ze szpi- 
naku, uważając jednak, aby sok był czysty, i nalać go 
do tej masy tyle, aby nabrała ładnego zielonego ko- 
loru, osolić ją i opieprzyć do smaku. Półmisek pły- 
tki, blaszany, wysmarować grubo masłem i ułożyć 
kształtnie wieniec z tej masy. Zrobić potrawkę z kur- 
cząt z sosem pomidorowym (tomate, sos zacierany), 
ułożyć zgrabnie kurczęta w rondo i oblać sosem. — 
Podczas pieczenia przykryć z wierzchu arkuszem pa- 
pieru, który powinien być wysmarowany masłem, a to 
dlatego, aby w czasie pieczenia kolory nie zblakowały. 
Gdy się dostatecznie rondo upiekło, wyjąć z pieca 
i podać na stół. 

Kokilki z drobiu. Pozostałe resztki z pieczonego 
lub gotowanego drobiu, pokrajać w kawałki, obiera- 
jąc starannie od kości. Osobno ugotować jeden mózg 
cielęcy, a parę amoretek odparzyć w ukropie; obrane 
z żyłek i błonek amoretki pokrajać w duże kawałki, 
parę pieczarek udusić w maśle, które pokrajać w pla- 
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KokKilki z pozostałego zająca. 
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sterki. Na 12 kokilek bierze się łyżkę masła; ugoto- 
wać to masło z łyżką najpiękniejszej mąki na biało, 
rozprowadzić 2 łyżkami rosołu, wlać do tej zasmażki 
szklankę dobrej, kwaśnej śmietany, do której dać 
2 żółtka i rozbić dobrze; wycisnąć soku z pół cytryny, 
wsypać soli do smaku, i mieszając ciągle, zagotować. 
Gdy już sos dobrze zaprawiony, włożyć w niego 
przygotowany drób, mózgi, amoretki i pieczarki; wy- 
mieszać lekko, nakładać na muszle i posypać przy- 
smażoną bułeczką. Utrzeć sera, parmezanu, tym serem 
tartym posypywać z wierzchu każdą kokilkę, a na 
kwadrans przed wydaniem wstawić do pieca, aby się 
zrumieniły. 

Kokilki z pozostałego zająca. Najczęściej pozo- 
stają z obiadu mniej smaczne kawałki zająca, z któ- 
rych robi się paszteciki w kruchem cieście, lub bigos. 
Również wyborne są dla odmiany kokilki z takich 
resztek. Na 12 kokilek wziąć 3 deka bulionu, rozpu- 
Ścić go w 5 łyżkach wody, wziąć łyżkę młodego ma- 
sła i łyżkę mąki, gdy się zagotuje, rozebrać bulionem, 
włożyć zająca, wlać pół szklanki kwaśnej śmietany, 
pokrajać w plasterki kilka pieczarek lub grzybków 
marynowanych, (mogą być również suszone i go- 
towane grzybki), przykryć pokrywą i niech się dusi; 
a gdy już jest udynstowane, ułożyć na muszle, 
posypać bułką smażoną w maśle. Na tę bułkę 
nasypać parmezanu tartego, ułożyć na blasze mu- 
szelki, potem włożyć do rury na kwadrans, aby się 
zapiekły. 


0 pasztetach zimnych i ich fasowaniu. 


ROZDZIAŁ ÓSMY. 


Pasztety gorące w 'francuskiem cieście, 
pasztety zimne i pierogi ruskie. 


O pasztetach zimnych i ich fasowaniu. 


Zanim przystąpię do omówienia pasztetów, zwró- 
cić muszę uwagę, że pasztety są dzisiaj ulubionym 
dodatkiem do wszystkich Śniadań i przyjęć o każdej 
porze dnia. Postęp sztuki kucharskiej doszedł do tylu 
doskonałych ulepszeń w sporządzaniu  pasztetów 
zimnych, że uważam za niezbędne podać tu szczegó- 
łowy ich przepis. Fasowanie przez sito po przesieka- 
niu mięsa na maszynce, jest niezbędne; fasowanie 
zajmuje wiele czasu i jest bardzo mozolne. Ażeby je 
sobie ułatwić, trzeba trzymać masę na ciepłym blacie, 
aby zawsze była letnia. Wstawić w rondel z wrzącą 
wodą i na silnym ogniu gotować 25 minut, potem 
` wysmarować papier masłem i przykryć go tym pa- 
pierem; następnie przykryć szczelnie pokrywą, na 


którą dać trochę żaru i gotować 2 godziny — pró- 
bując od czasu do czasu słomką; jeżeli nie wyciąga 
się masa i nie lepi, pasztet ma dosyć; — wtenczas 
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Pasztet z dzikiego ptactwa, sarniny lub zajęcy. 


odstawić i niech stoi w tej wodzie tak długo, aż zu- 
pełnie woda ostygnie. Pasztet wyjmuje się z rondla 
wtenczas, kiedy już jest zupełnie zimny. Tak samo 
postępuje się z pieczonym pasztetem, chociaż traci 
się wiele przy pieczeniu pasztetu, z tej przyczyny, że 
z wierzchu formuje się twarda skorupka, którą przy 
krajaniu pasztetu odrzuca się czyli odkrawuje. Pasztet 
pieczony da się przechować dłużej, bo nie posiada 
tej wilgoci, która powstaje z gotowania. Gdy się pie- 
cze w rurze, nasypać na blachę trochę piasku, posta- 
wić rondel z pasztetem, przykryć szczelnie z wierzchu 
pokrywą i niech się tak piecze godzinę na wolnym 
ogniu. Gdy już gotowy, postawić, aby ostygł i do- 
piero po kilku godzinach wyjąć z formy, Ogrzawszy 
ją poprzednio. 

Pasztet z dzikiego ptactwa, sarniny lub zajęcy. 
Pasztet ten można robić z rozmaitej zwierzyny, jak 
z kuropatw, kwiczołów, dzikich kaczek, sarny lub 
zajęcy; jakąkolwiek ma się dziczyznę, robić w nastę- 
pujący sposób: 

Naszpikować dziczyznę świeżą słoninką i upiec 
do połowy, następnie potranżerować. Zrobić farsz na- 
stępujący: Upiec łopatkę sarnią lub przodek zajęczy, 
wątróbkę cielęcą obżyłować, pokrajać w kawałki 
i posiekać drobniutko na jedną masę. Następnie wziąć 
pół kila świeżej słoniny, pokrajać ją jak najdrobniej 
w kostki i przysmażyć na biało w rondlu; poczem 
dać wątróbkę usiekaną, podsmażyć ją, mieszając cią- 
gle, aby surowizna wyszła. Wziąć łopatkę sarnią (po- 
przednio upieczoną), obskrobać mięso od kości — 
mięso to posiekać na maszynce — 3 kajzerki obrać 
ze skórki i namoczyć w mleku, dać te bułki, mięso 
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Pasztet z gołębi po rosyjsku. 


posiekane do tej wątróbki, wymieszać razem, osolić 
i całą tę masę przefasować przez sito. Gdy już masa 
przejasowana, dać kawałek gałki muszkatołowej tłu- 
czonej, pieprzu do smaku, siekanych trufli (jeśli tych 
niema, to dynstowanych pieczarek), 5 żółtek, soku 
z cytryny i wszystko to dobrze wymieszać. Półmisek 
głęboki blaszany wysmarować masłem, nałożyć na 
spód farszu, zaś na ten farsz upieczoną dziczyznę, 
poprzednio potranżerowaną. Dziczyznę ułożyć zgra- 
bnie na farsz, następnie nakładać znowu farszu i tak 
postępować, aż wszystko się ułoży; uważać jednak 
należy, aby pierwsza i ostatnia warstwa była z far- 
szu. Mieć poprzednio upieczone ciasto pasztetowe. 
Pasztet włożyć do pieca niezbyt gorącego i niech przez 
pół godziny piecze się pod pokrywą; po tym czasie 
zdjąć pokrywę, nałożyć na wierzch ciasto pasztetowe 
i niech tak stoi przez pół godziny w piecu. 

Zrobić osobno sos truflowy albo kaparowy, ru- 
miany, (obacz sosy) na wydaniu, wykroić w górze 
w cieście otwór i wlać do pasztetu szklankę tego sosu, 
resztę zaś podać w sosierce. 

Pasztet z gołębi po rosyjsku. Gładką formę pa- 
sztetową wysmarować masłem, wyłożyć papierem 
białym i znowu posmarować grubo masłem. Ugoto- 
wane jarzynki na pół, jak marchew, pietruszka, seler, 
pokrajać w plasterki, wyciąć ausztychem  deseniki, 
paski, układać jarzynki, formując gwiazdki, arabeski, 
na dnie ułożyć z marchewki gwiazdkę lub chryzan- 
temę, otoczyć wieńcem z selerów i pietruszki, boki 
tak samo. — Usiekać mięso na maszynie jak na kieł- 
basę siekaną, dodać soli, pieprzu, proszku paszteto- 
wego. Ostrożnie wyłożyć tem mięsem formę grubo 
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Pasztet z Kaczek. 


na 2 palce. Do środka ułożyć dynstowane gołębie 
pokrajane w ćwiartki, każdą ćwiartkę smarować grubo 
dobrym pasztetem z dziczyzny, (który przyrządzić po- 
przednio) a gdy już wypełniona forma, przykryć szczelnie 
mięsem siekanem. Przykryć pokrywą, wstawić w ob- 
szerne naczynie, nalać trochę wrzącej wody i wstawić 
w piec, gdzie się ma piec całą godzinę. 

Na wydaniu wywrócić pasztet na półmisek, odjąć 
papier, i podać do stołu z sosem bulionowym. Sos 
bulionowy podaje się w sosierce osobno. 

Pasztet z kaczek. Kaczki starannie oczyszczone 
i nie tłuste pokrajać w ćwiartki, posypać solą, maje- 
rankiem i odrobiną białego pieprzu. 

Do rondla dać dużą łyżkę masła, — niech dobrze 
zakipi, aż lekko zacznie się rumienić, — włożyć przy- 
rządzone kaczki, a gdy się je cokolwiek poddusi, wlać 
mocnego bulionu 2 szklanki i dynstować kaczki do 
połowy. Wziąć dużą cielęcą wątróbkę, wyżyłować 
starannie, na patelnię nałożyć na spód słoniny, na 
wierzch wątróbkę, przykryć plasterkami słoniny i upiec 
wątróbkę do połowy; — następnie przesiekać na 
maszynce, przefasować przez sito pasztetowe, ubić 4 
żółtka, dać odrobinę tartej bułki, osolić, opieprzyć, 
dać pół muszkatołowej gałki utartej, wymieszać to 
wszystko dobrze. Nałożyć farsz na blaszany półmisek, — 
na który poprzednio nałożyć słoninkę w plastry po- 
krajaną, na to kaczki, i dalej jak w poprzednich pa- 
sztetach. Naostatek przykryć papierem dobrze wy- 
smarowanym masłem, przykryć pokrywą i wstawić 
na godzinę do pieca; — na pół godziny przed wy- 
daniem zdjąć pokrywę, nałożyć francuskie ciasto i za- 
grzać należycie. 
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Pasztet z gołębi. 


Osobno zrobić sos z bardzo mocnego bulionu 
i smaku, który pozostał z kaczek; dodać kaparów, 
soku z cytryny, wlać szklankę tego sosu do pasztetu 
i wydać gorący na stół. Sos dać oddzielnie w so- 
sierce. 

Pasztet z gołębi. (Proporcya na 6 osób). Oczy- 
szczone gołębie przekroić na połowę, włożyć do rondla 
z 25 dekami świeżej słoniny, pokraja- 
nej w plastry, kawałkiem cielęciny (2 
kila i może być łopatka cielęca), do- 


4 gołąbki duże lub 
6 małych, 
25 deka słoniny 


dać trochę majeranku, cebuli, 1 pie- świeżej, | 
k | snażelskiko ; i 2 kila łopatki cie- 
truszkę, selera, angielskiego pieprzu, lęcej, 


1 duża cebula, 

I duża pietruszka, 

I seler mały, 

1 deka pieprzu an- 
gielskiego, 

2 listki bobkowe, 

1 deka majeranku, 


2 liście bobkowe i dusić pod pokrywą, 
aż gołąbki zmiękną. Następnie wyjąć 
cielęcinę i słoninę, przepuścić przez 
maszynkę dwa razy, przepuścić przez 
sito pasztetowe, — dolewając potrosze 


: z 3 świeże bułki kaj- 
tego smaku, który powstał z dynsto- zerki, RI 
wania w rondlu, — namoczyć w mleku | 6 pieczarek, 

3 bułki b śkórchi PSSE ROR JL 
ə bułki obrane ze skórki, wycisnąć | soli do smaku. 


i przepuścić przez sito; do tej masy 
dodać 5 żółtek, pieprzu, soli, świeżych pieczarek dyn- 
stowanych i wymieszać dobrze wszystko razem. Pół- 
misek blaszany posmarować masłem, nałożyć nań 
farsz, na farsz gołąbki, przekrojone jeszcze raz tak, 
aby były 4 części z gołąbka; na gołąbki nałożyć farsz 
i tak postępować, nakładając raz farsz, raz gołąbki, 
a farsz naostatek. Następnie posmarować z wierzchu 
masłem, przykryć papierem i pokrywą i piec przez 
pół godziny; potem pokrywę zdjąć, przykryć francu- 
skiem ciastem, (które powinno się ogrzać), i niech 
jeszcze przez '/» godziny będzie w wolnym piecu; na- 


—— 
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Pasztet z jarząbków w Koszyczłu z ciasta angielskiego. 
— L _uasta_angielstiego. 


stępnie zrobić sos kaparowy albo z trufli, nalać szklankę 
sosu do pasztetu, zaś resztę podać w sosierce. Wydać 
gorący pasztet na stół. 

Pasztet z jarząbków w koszyczku z ciasta an- 
gielskiego. Jak wzór wskazuje, upiec ciasto w formie, 
która się otwiera po upieczeniu ciasta; a gdy koszy- 
czek ostygnie nakładać farszem i dynstowanymi kwi- 
czołami. 


Forma na pasztet z jarząbków. 


Ciasto. Z */» kila maki, '/» ćwierci kila (121/2 deka) 
masła tłustego niesłonego i świeżego, z 2 całych jaj, i 3 
łyżek śmietany, — dobrze ciasto wyrobić, aż od ręki 
odstanie, potem rozwałkować jak ciasto francuskie. 
Formę jak wzór wskazuje złożyć, spiąć szpilką, uło- 
żyć na zwykłej blasze, następnie wyłożyć spód i boki 
angielskiem ciastem, ciasto dobrze naciskać, by ładnie 
wyszedł deseń po upieczeniu. Ciasto piecze się !/a go- 
dziny, ma być lekko rumiane. Z formy wyjmuje się, 
gdy zupełnie ostygnie; wyjąć szpilkę, a forma sama 
odejdzie. 

Uwaga. W lecie, w czasie upałów takie ciasto 
często odpada od formy, aby zapobiedz temu wlewa 
się podczas miesienia parę łyżek bardzo zimnej wody, 
co w zimie jest zbyteczne. 
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Koszyk. — Kwiczoły. Farsz. 


Koszyk. Gdy koszyczek jest wyjęty i oziębiony 
oblewa się go bulionem, który się robi w następujący 
sposób: 10 deka bulionu rozgotować w rosole, roz- 
puściwszy w nim 3 listki żelatyny, gotując bardzo 
wolno, 3 deka mąki kartoflanej rozpuścić w gotują- 
cym się bulionie, do bulionu wlać tę mąkę rozpu- 
szczoną, zagotować razem, i gdy masa zacznie stygnąć 
oblewać nią koszyk, i smarować pędzelkiem, by równo 
był oblany. 

Kwiczoły. Kwiczoły oczyszczone nadkroić przy 
grzbiecie i ostrożnie zdjąć skórkę z mięsem i z nóż- 
kami, odrzucając grzbiet i wnętrzności. Korpusiki na- 
faszerować pasztetem, zawinąć szczelnie w papier na- 
smarowany oliwą. Ułożyć je w rondel wyłożony 
świeżą słoninką krajaną w plasterki i jarzynkami kra- 
janemi w plasterki, nakryć papierem wysmarowanym 
oliwą i wstawić na pół godziny do pieca, co kilka minut 
podlewać po łyżce rosołem, by się ptaszki nie przesuszyły. 

Farsz. Jeden przodek zajęczy wyżyłowany, jeżeli 
jest w domu, aibo 1 mała wątróbka cielęca, którą 
obrać z błony. Do rynki włożyćświe- -6 -n ma 
żej młodej słoniny 25 deka pokraja- | przodek zajęczy, 


s eene blasty seler: Aa mała wątróbka 
janej w cieniutkie plastry, selera, pie- _cielęca, ad 
truszki, marchwi i jedną cebulę, uło- | 25 deka świeżej | 
m2 2 . > . Sioniny, 
żyć wątróbkę i udynstować na miękko, | 1 seler, ` 
byle nie przepiec. Jeżeli przodek za- | PORZE, 
Ę "de" . marchew, 
jęczy, tak samo ułożyć w rynce z ja- | 4 cebula. 
rzynami i słoninką, dodać 2 łyżki | 2 łyżki octu, 

k i 3 > { z | Va gałki muszkat. 
octu winnego, dolać wody i gotować | > łyżki kwaśnej 
tak długo, aż zając od kości odstanie, śmietany, 


s : S 3 2 żółtka, 
wtenczas obrać mięso, przesiekać na | 13 deka bułki tartej. 


maszynce i przepuścić przez paszte- 
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Pasztet wołyński. 


towe sito. Dać do tej masy pieprzu, soli, gałki muszka- 
tołowej, kilka kaparów drobno siekanych, 2 łyżki do- 
brej kwaśnej śmietany, 2 żółtka i 3 deka bułki tartej, 
wymieszać to wszystko razem i na gorącym blacie 
przesmażyć, potem odstawić, a gdy oziębnie farsz, na- 
kładać na spód koszyczka warstwę farszu, potem kwi- 
czoły, potem farsz, tak postępować, aż koszyk się wy- 
pełni, na wierzchu ułożyć kwiczoły i oblać je bulio- 
nem. Pasztet ten podaje się na Śniadania zimne, lub 
większe przyjęcia. 


Pasztet z kwiczołów (Chaud froid). Przyrządzić 
kwiczoły w ten sam sposób, jak poprzednio, tylko za- 
miast słoninką, wysmarować ronde- 
KO: RECE lek płytki oliwą, a papier, w którym się 
1 kilo cielęciny na 
siekanie, 
20 deka kości cie- 
lęcych, 
2 wiązki włoszcz., 
2 listki bobkowe, 
1 szklanka port- 
weinu albo ma- 
dery, 
piersi z dużych 
kur, 
deko pieprzu tłu- zk Mł: > 
czonego, RES. as ZA | 


piecze kwiczoły, dobrze nasmarowany 


I gałka muszkato- 
łowa, 
1 deko pieprzu an- i - 
gielskiego, Pasztet z kwiczołów. 
14 deka świeżej 
młodej słoniny, ma być oliwą. Po upieczeniu kwiczoły 
z Jaja. > > > > 2 
Jaj rozwinąć z papieru, a zimne oblewać 
bulionem, który przyrządzić w mastę- 
pujący sposób: 12 deka bulionu rozgotować w ro- 
sole, dać 3 listki żelatyny; gotując powoli, wlać 3 deka 


mąki kartoflanej, którą rozbić najpierw w 2 łyżkach 
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Pasztet z drobiu. 


zimnej wody, dodać kieliszek madery i soli do smaku. 
Gdy bulion trochę przestygnie, wyjmować kwiczoły 
z papieru, nakładać na szpikulec, oblewać szybko bu- 
lionem, poprawiając piórkiem, by masa równo chwy- 
tała się i tężała na kwiczołach. Mieć już przygoto- 
wany półmisek z postumentem z obsmażonego chleba, 
układać na nim kwiczoły nóżkami do góry. Półmisek 
wokoło pięknie udekorować piklami i sałatką, osobno 
w sosierce podać sos tatarski. 

Pasztet z drobiu. Wziąć 1 kilo cielęciny z dodat- 
kiem kilku kości, dużo włoszczyzny, parę ziarnek an- 
gielskiego pieprzu, 1 listek bobkowy, jeżeli jest w do- 
mu portwein, to szklankę portweinu, jeżeli niema, to 
szklankę madery i tyleż wody, a gdy cielęcina miękka, 
przepuścić razem z jarzynami przez maszynkę, potem 
przepuścić przez sito. Tymczasem z dwóch dużych 
kur odjąć piersi, surowe to mięso wraz z wątróbką 
i ćwiercią kila młodej surowej słoninki, jak najdrobniej 
usiekać; pozostałe skrzydełka i resztę mięsa ugotować 
z włoszczyzną na miękko, a gdy odstanie od kości, 
posiekać, utłuc w moździerzu i przepuścić przez pa- 
sztetowe sito razem z surowem mięsem i cielęciną. 
Pozostały rosół z cielęciny wlać do tej masy, (rosołu 
nie powinno być więcej niż pół szklanki), dodać gałki 
muszkatołowej, proszku pasztetowego i białego pie- 
przu. Formę pasztetową wysmarować grubo masłem, 
dno formy obłożyć cieniutko w plasterki krajaną sło- 
ninką. Masę do smaku osoloną dobrze wymieszać, do- 
dawszy 2 jaja do formy, formę szczelnie zamknąć 
i gotować w parze przez godzinę, a gdy dobrze wy- 
rośnie, wyjąć z wody, postawić jednak pasztet w for- 
mie do zupełnego oziębienia. 
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Pasztet z przodków zajęczych. 


Pasztet z przodków zajęczych. Pozostałe przodki 
z zająca opłukać, oczyścić do czysta; następnie na- 
szpikować, osolić i piec, uważając pilnie, aby nie 
przypalić i nie przysuszyć. Kupić 6 par jemiołuszek, 
a oskubawszy je starannie, wypatroszyć, opłukać i na- 
szpikować piersi słoninką, potem na patelni ułożyć 
jemiołuszki i upiec je na wolnym ogniu. Jeden cały 
przodek z zająca ugotować w litrze wody, dodać pie- 
truszki, selera, 2 cebule, pieprzu angielskiego i 2 bob- 
kowe liście, tudzież parę grzybków suszonych; a gdy 
już dostatecznie mięso odeszło od kości, zlać rosół, 
mięso od kości oskrobać i wszystko to razem prze- 
siekać na maszynce. Potem wziąć 2 wątróbki cielęce, 
pół kila słoniny świeżej niesolonej, pokrajać jak naj- 
drobniej; wątróbkę starannie odżyłować, również po- 
krajać i przesiekać na maszynce razem z mięsem, — 
potem przepuścić przez sito pasztetowe, dodać 2 ce- 
bule upieczone i utarte na tarle. Gdy już masa jest 
przeiasowana, wziąć 1/2 kila masła świeżego, włożyć 
do mocno ogrzanego nizkiego rondelka i masę tę prze- 
fasowaną dać na surowe masło; następnie na pół 
godziny dać do pieca letniego, aby się masa przesma- 
żyła, (ale nie zapiekła), mieszać ciągle i tak długo 
trzymać w piecu, aby nie było czuć surowizny. Po- 
tem wziąć 4 bułki kajzerki, obrać ze skórki, namo- 
czyć w mleku, wycisnąć, przepuścić przez sito do masy 
poprzednio przefasowanej, (masa powinna być zimna), 
posolić, opieprzyć, dać pół gałki muszkatołowej tar- 
tej, ubić 4 żółtka i wymieszać dobrze. Wziąć blaszany 
półmisek, posmarować masłem, nałożyć na spód far- 


szu; mieć upieczone przodki z zająca, rozebrać 


zgrabnie, odrzucić kości i ułożyć warstwę na farszu, 
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Pasztet z zająca na sposób strassburskiego. 


następnie znowu farsz, na to ptaszki (poprzednio upie- 
czone), znowu farsz i tak postępować aż do ostatka. 
Uważać jednak, aby ostatnia warstwa była z farszu. 
Na godzinę przed wydaniem wstawić pasztet w piec; 
uważać jednak, aby piec nie był za gorący. W cukierni 
kazać upiec pasztetowe francuskie ciasto, podług wiel- 
kości półmiska, (co jest wygodniej, niż piec w domu). 
Dla wsi podałam przy pasztecikach doskonały przepis 
na ciasto francuskie. (Jeżeli się piecze w domu, należy 
upiec wcześnie). Gdy półmisek stoi w piecu pół godziny, 
położyć na wierzchu ciasto do rozgrzania,— za kwadrans 
podać na stół. Na wierzchu pasztetu zrobić dziurę w po- 
krywie ciasta; tym otworem wlać do pasztetu szklankę 
Sosu, —resztę wlać do sosierki i podawać osobno, rozno- 
Sząc razem z pasztetem. Sos zrobić w następujący sposób : 
7 deka bulionu rozpuścić w tym rosole, w którym goto- 
wały się kości z zająca, wziąć łyżkę masła, zrobić zasmażkę 
z łyżki mąki, (którą zrumienić), rozprowadzić tym bulio- 
nem, wlać soku z pół cytryny i łyżeczkę kaparów, odro- 
binę cukru; zagotować razem to wszystko i wydać na stół. 
Pasztet z zająca na sposób strassburskiego. — 
Przód z zająca z włoszczyzną i korzeniami ugotować 
do miękkości; ćwierć kila słoniny i małą cielęcą 
wątróbkę pokrajać w kawałki i dynstować tak długo, 
aż się słonina rozpuści, a wątróbka zmięknie, — co 
nie powinno trwać więcej niż 15 minut. Mięso zająca 
ugotowane obrać z kości, przesiekać 2 razy -na ma- 
szynce razem z wątróbką i słoniną, dynstować, potem 
przecierać przez sito pasztetowe. Gdy już wszystko 
przetarte, dodać soli i pieprzu, pół gałki muszkatoło- 
wej, 4 całe jaja, łyżkę świeżego masła, razem dobrze 
wymieszać, dać do rondla, poprzednio wysmarowa- 
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Pasztet zimny. 


nego grubo masłem i wstawić do rury niezbyt gorącej 
na pół godziny. Wyjąć, gdy zupełnie ostygnie. 
Pasztet zimny (pain de gibier). Dwa przodki 
zajęcze należycie oczyszczone, pół kila wieprzowiny, 
podgardla, 28 deka słoniny świeżej, 


| 2 przodki zajęcze, | włożyć to wszystko do dużego rondla, 
1/, kil ) 


awieprzowiny, | nalać pełno wody i niech się tak go- 


1 duża cielęca wą- 


tróbka, tuje, a gdy zacznie kipieć, szumować. 
25 deka słoniny, Następnie dać dwie cebule, parę gwo- 
4 całe jaja, a EE 55 EERE 32: 
2 grzybki suszone, | Ździków, 2 grzybki suszone, selera, 
2 pietruszki, 2 pietruszki, angielskiego pieprzu, 
2 cebule, go r RT sS 
4 gwoździki, prostego, 2 bobkowe liście, gotować 
I seler, up to razem tak długo, aż woda wygo- 
2 bobkowe listki, SPE : Tys Ę 
t deko pieprzu an- | tuje się zupełnie, a mięso samo od- 


gielskiego, padnie od kości; mieszać często, uwa- 


10 deka masła świe- 


żego albo smal- | żaląc, aby się do rondla nie przy- 
cu gęsiego. chwyciło. Mięso obrać czysto z kości, 
wziąć na maszynkę i zetrzeć dwa razy. 
Potem przepuścić przez sito pasztetowe, dolewając 
często sos, który jeszcze pozostał w rondlu. Dużą 
cielącą wątróbkę oczyścić z błon i upiec do połowy, 
obłożywszy 25 dekami świeżej słoninki. Gdy już wą- 
tróbka ma dosyć, przetrzeć na maszynce, przefasować 
razem z tem mięsem, — uważając przy fasowaniu, 
aby masa była ciągle ciepła; gdy masa już przefasowana 
dać łyżkę masła świeżego, pieprzu prostego, pół gałki 
muszkatołowej utartej, 4 jaja i miesić tę masę rękami 
przez kwandrans. Rondel cały wyłożyć świeżą słoniną, 
włożyć tę masę (dobrze przyciskając), aby po upie- 
czeniu pasztet był równy jak chleb, przykryć pokrywą 
i dać na godzinę do pieca, a gdy ostygnie, wyjąć 
z rondla. Można również ten pasztet gotować w parze. 
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Pasztet: zimny z wątróbki cielęcej, na sposób strassburski. 
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Pasztet zimny z wątróbki cielęcej. Trzy ćwierci 
kila świeżej słoniny pokrajać grubo, podsmażyć na 
biało, jedną dużą białą cebulę upiec i utrzeć na tarku. 
Wymoczyć przez godzinę w mleku wątróbkę cielęcą, 
potem obrać ją z błony, pokrajać w kawałki i dyn- 
stować razem z cebulą i słoniną (którą poprzednio 
należy rozpuścić). Gdy wątróbka miękka, wyjąć z ron- 
dla, niech ostygnie. Wziąć jedno kilo miękkiej cielę- 
ciny, pół kila przerastałej wieprzowiny, zalać litrem 
wody, dodać jarzyny i korzeni i gotować, aż zmię- 
knie, a przepuściwszy 2 razy przez maszynkę, resztę 
posiekać siekaczem; słoninę, w której dynstowała się 
wątróbka i cielęcina, zmieszać z wątróbką i truflami, 
dać do moździerza porcelanowego i tłuc na masę. 
Następnie tę masę przepuścić przez sito pasztetowe 
dolewając potrosze tego smaku, który pozostał od 
dynstowania wątróbki; gdy już masa gotowa, dodać 
pieprzu białego tłuczonego, muszkatołowej gałki, dużą 
łyżkę masła świeżego, 4 jaja (jeżeli małe to 5) i wy- 
mieszać dobrze. Rondel wyłożyć słoniną pokrajaną 
w plasterki — której potrzeba 38 deka (ilość ta jest 
już wymierzona do wyłożenia rondla Średniej wielko- 
ści). Następnie wstawić do wody gorącej i gotować 
przez 2 godziny; a gdy pasztet już gotów, nie wyjmo- 
wać go z gorącej wody, ale zostawić, aż ostygnie. Jeżeli 
nie chce wyjść z rondla, ogrzać go w parze, a łatwo 
wyjdzie. Wydając pasztet, pokrajać go w cieniutkie 
plastry; — podając zaś na stół, ubrać kolorową ga- 
laretką, korniszonami, marynowanymi  grzybkami. 
Wszystko to krajać karbowanym nożykiem. 

Pasztet z cielęcej wątróbki na sposób strassbur- 
ski. Jedną dużą albo dwie małe wątróbki cielęce 
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Pasztet z gęsich wątróbek. 


oczyścić z błony; następnie wyłożyć płytki rondelek 
28 dekami słoniny świeżej, niesolonej, pokrajanej 
w szerokie plastry, położyć na tę słoninę wątróbkę — 
przykryć z góry również słoninką i dynstować; uwa- 
żając, aby się nie przypaliła. Osobno ugotować 4 su- 
szone grzybki, a gdy na pół miękkie, włożyć do wą- 
tróbki razem ze smakiem, w którym się gotowały 
grzyby — i niech tak wolno się dynstują. Wątróbkę 
obracać na obie strony, ukłuć widelcem, a jeżeli krew 
nie wychodzi po przekłuciu, ma już dosyć, — wą- 
tróbka powinna być wewnątrz lekko różowa, a naj- 
ważniejsze, aby się nie przesuszyła; sosu z wątróbki 
nie powinno być więcej niż 2 łyżki), wtenczas odsta- 
wić, niech wystygnie; razem ze słoniną i grzybkami 
przesiekać na maszynce, następnie utłuc w porcela- 
nowym moździerzu i przepuścić przez sito pasztetowe. 
Do tej ufasowanej masy dać pieprzu białego tłuczo- 
nego, soli do smaku, 14 deka topionego świeżego 
gęsiego smalcu, a jeżeli gęsiego smalcu niema, to 
masła świeżego śmietankowego 14 deka — które po- 
trzeba roztopić. Dać do donicy i utrzeć razem dobrze 
wałkiem, potem włożyć do czarek fajansowych, przy- 
kryć szczelnie, zalać na wierzchu smalcem gęsim, 
przykryć papierem aluminiowym, zalepić wapnem 
z białkiem i przechować w suchej spiżarni. W piwnicy 
nie można, bo będzie czuć stęchlizną! Pasztet ten 
można po oziębieniu zaraz dawać do śniadania. 
Pasztet z gęsich wątróbek do natychmiastowego 
użycia. Trzy duże gęsie wątróbki udynstować z 7-u 
dekami świeżej słoninki, pokrajanej w jak najcieńsze 
plasterki; — ułożyć ją w rondelku: na nią zaś poło- 
żyć gęsie wątróbki, włożyć 2 listki bobkowe, parę 
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Pasztet z gęsi lub Kaczek. 


ziarnek pieprzu, parę szampinionów lub trufli, ćwierć 
muszkatołowej gałki (utartej lub tłuczonej). Przykryć 
pokrywą i dusić, aż wątróbki będą zupełnie miękkie; 
a gdy już mają dosyć, postawić, niech ochłodną, po- 
tem przepuścić przez sito pasztetowe. Gesie watróbki 
są tak miękkie, że nie potrzeba ich ani trzeć ani tłuc 
w moździerzu. Gdy już przefasowane, włożyć masę 
do donicy, dodać kubek zimnego gęsiego smalcu 
i trzeć dobrze razem w jedną stronę wałkiem, aż za- 
stygnie. Potem nałożyć w fajansową czarkę, postawić 
na zimnie, a gdy stężeje, podać do stołu. Pasztetem 
tym smaruje się bułeczki, który też można robić 
z świeżem masłem klarowanem; uprzedzam jednak, 
że nie może stać dłużej niż 10 dni, bo masło gorz- 
knieje, a smalec gęsi bardzo długo zachowuje świeżość: 

Pasztet z gęsi lub kaczek („pain de gibier“). 
Gęś oczyszczoną i 2 kuropatwy upiec jak na pieczy- 
ste. Gdy zupełnie zimne  pieczyste, 


zdjąć z gęsi skórę, obrać pięknie mięso | ! gęś mała lub 2 

zk > si (lub k k skr kaczki, 

z kuropatw i gęsi (lub kaczek), oskro- | > kuropatwy, 

bać z kości i dać na maszynkę; prze- | 1 wątróbka cielęca, 
leć dwa razy x AZ otl = 1 wątróbka gęsia, 

mleć dwa razy, następnie przetłuc je- | 2 białe cebule, 

szcze w możdzierzu porcelanowym, | 2 bułki kajzerki, 


<>: AR Byk > F A ean | 20 deka bulionu, 
(jeżeli ten jest); może być również | 7 geka pieprzu, 


tylko przemielone i przepuszczone przez | ! pna muszkato- 
sito pasztetowe. Osobno udynstować | 4 jaja. kę; 

jedną wątróbkę cielęcą, jedną gęsią, 
2 cebule białe — które upiec poprzednio — potem utrzeć 
na tarle, dodać pół kila świeżej słoniny niesolonej, 
pokrajanej w kostki i razem dynstować z wątróbkami, 
aż wszystko będzie miękkie: a gdy już wątróbka go- 
towa, odstawić, aby ochłódła. Obrać 2 bułki ze skórki, 
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Pasztet angielski z wieprzowiny. 


pokrajać drobno, niech się rozmoczą w rosole, na- 
stępnie przemleć na maszynce, przepuścić przez sito 
i zmieszać z poprzednią masą, dodając przy fasowa- 
niu bulionu tyle, aby masa była wolna. Naostatek 
osolić do smaku, dodać pieprzu, muszkatołowej gałki 
tartej i 4 jaja, wymieszać to wszystko dobrze jak 
ciasto. Rondel wyłożyć słoniną, dać tę masę i goto- 
wać w ukropie przez godzinę, próbować słomką, 
przez włożenie jej w pasztet, a gdy masa się nie wyciąga 
ma już dosyć. Wodę przy gotowaniu często dolewać. 
Dalej postąpić, jak przy poprzednich pasztetach. 
Pasztet angielski z wieprzowiny. Polędwicy wie- 
przowej od krzyża 2 kila, którą odebrać od kości, 
odjąć tłuszcz, posolić i zamarynować w occie pomie- 
szanym na pół z białem winem, dodać różnych ko- 
rzeni, parę szarlotek, i 2 selery pokrajane, w ten spo- 
sób zamarynowaną polędwicę nakryć szczelnie, i tak 
pozostawić przez 3 dni. Po trzech dniach wyjąć po- 
lędwicę z bajcu, dać do kamiennego garnka, przykryć 
szczelnie, zalepić pokrywę ciastem i wstawić w piec, 
aby się na pół upiekła. Równocześnie przygotować 
farsz do przełożenia. 1 kilogram polędwicy wołowej 
(surowej), 25 deka łoju nerkowego, 12 gramów sar- 
deli oczyszczonych, 4 deka siekanych kaparów, 12 
gramów chleba suchego tartego, 3 żółtka, parę szar- 
lotek przysmażonych w maśle na biało; to wszystko 
przepuścić 2 razy przez maszynę, następnie przez sito 
pasztetowe. Do tej masy dodać korzeni pasztetowych, 
szampinionów drobno krajanych, gotowanej szynki kra- 
janej w kostkę, wymieszać to wszystko należycie, osolić 
do: smaku. Formę pasztetową wyłożyć kruchem angiel- 
skiem ciastem (obacz str. 156: pasztet z jarząbków). 
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Pasztet z prosięcia. 


Na spód nałożyć farszu, polędwicę wyjętą z garnka 
pokrajać w cienkie filety, nałożyć warstwę filetów na 
farsz, następnie nałożyć farszu i tak postępować do 
końca, układając warstwami. Gdy już forma pełna, 
wstawić w piec, aby się upiekł. Podaje się na stół 
gorący z dodatkiem sosu, który się robi w następu- 
jący sposób: Zagotować pozostały sos z polędwicy 
dodawszy pół litra rosołu, trochę kaparów, parą szar- 
lotek i gotować godzinę; zrobić zasmażkę, rozpro- 
wadzić nią sos a na wydaniu przecedzić przez sitko, 
dodać madery i łyżeczkę masła sardelowego. Sos do- 
brze ogrzać i podać osobno w sosierce. 

Pasztet z prosięcia. Na wsi, gdzie jest dużo pro- 
siąt, a trudno o zwierzynę, można robić pasztet z pro- 
sięcia, który jest bardzo dobry i różni się tylko w ko- 
lorze. Niektórzy twierdzą, że niemożliwym jest pasztet, 
jeżeli niema zwierzyny; otóż podaję przepis na taki 
pasztet: Zdarza się nieraz, że pozostałe kawałki z pie- 
czonego prosięcia, nawet duże, nie wiemy, w jaki 
sposób zużytkować. Tak samo kaczki, jeżeli pozostaną 
z pieczystego, można zużytkować na pasztet. Zdjąwszy 
skórkę z upieczonego prosięcia lub kaczki, wziąć sło- 
niny pół kila, pokrajać drobno i podsmażyć na biało; 
a jeżeli prosię Świeże, nie pieczone, pokrajać w ka- 
wałki i dynstować pod pokrywą — odjąwszy główkę 
i nóżki. jeżeli pieczone, dać tak samo, dodać dużą, 
białą upieczoną cebulę. Wziąć pół kila bułki — z któ- 
rej poprzednio odkroić skórkę — pokrajać w kostki 
i dać do tego prosięcia; mieszać często łyżką i roz- 
duszać bułkę i mięso, — dolewając od czasu do czasu 
potrosze wody, aby się mięso dobrze rozdynstowało, 
a gdy już utworzyła się jedna masa, postawić, aby 


w UGRR 


Forszmek. 


—=—— NO EMEĄ ||| || 001200 
ochłódło. Osobno upiec dużą cielęcą wątróbkę. Wą- 
tróbki przy pieczeniu nigdy się nie soli, bo stwardnieje 
(jeżeli są w domu, można dodać 2 gęsie wątróbki 
upieczone). Wątróbki i mięso z prosięcia przepuścić 
dwa razy przez maszynkę, następnie wszystko przez 
sito pasztetowe, dodać do tej masy 5 jaj małych, 
pieprzu angielskiego, pieprzu prostego, muszkatołowej 
gałki, osolić do smaku i wymieszać dobrze. Rondel 
wyłożyć słoniną, jak w poprzednich pasztetach, wyłożyć 
tą masą, przykryć papierem posmarowanym masłem, 
przykryć pokrywą i gotować w ukropie przez godzinę, 
próbując słomką, czy się nie ciągnie. Z rondla wyj- 

muje się, gdy już jest zupełnie zimny. 
Forszmek. Resztki pieczeni cielęcej, której powin- 
no być 56 deka (czyli jeden funt) posiekać na ma- 
Szynce; wziąć jednego śledzia holen- 


56 deka pieczonej | derskiego, wymoczonego dobrze, Oczy- 


I śledź holenderski, 


cielęciny, ścić należycie, utłuc w moździerzu 


I szklanka rosołu, | i przepuścić przez sito pasztetowe — 


6 małych ziemnia- 


EG dolewając przy fasowaniu szklankę 


l4 deka świeżego | rosołu; ugotować 6 małych ziemnia- 


I łyżka mąki, 


soli do smaku. 


masta, ków, przepuścić również przez sito. 


deka buljonu roz- | Wziąć 14 deka masła młodego świe- 
a żego, łyżkę mąki, zrobić jasną za- 
pieczona cebula, | prażkę, dać do niej ufasowane mię- 
HA A so, dolać jeszcze 2 łyżki rosołu z bu- 
całe jaja, ~ lionem rozpuszczonym (bulionu po- 
kawą gor- | winno być 4 deka), upiec jedną cebulę, 
deka pieprzu, utrzeć na tarle, dodać 2 łyżki młodej 
kwaśnej śmietany i mieszać ciągle — 
trzymając rondel na gorącej kuchni. 
Gdy się utworzy jedna równa masa, odstawić, dać 


a 
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Postny pieróg warszawski. 


pieprzu i soli do smaku; a gdy mięso dostatecznie 
oziębione, dać 2 jaja, łyżkę parmezanu lub sera zie- 
lonego. Wysmarować masłem wysoki rondel, wyło- 
żyć tę masę, ugnieść dobrze, posmarować z wierz- 
chu wodą, ogładzić, następnie dać do gorącej wody 
i gotować przez godzinę, — próbując słomką, czy 
masa się nie ciągnie. — Można również forszmek piec 
w piecu, potrzeba jednak rondel postawić na blasze 
i przykryć pokrywą. 

Postny pieróg warszawski zamiast pasztetu. — 
Łyżkę masła rakowego dać do miski, ubić 4 żółtka, 
(białka pozostawić na pianę), 14 deka 
(czyli ćwierć funta) ryżu udynstować 
na sypko z masłem i postawić, aby 
ochłódło. — Tymczasem trzeć ciągle 
masło z żółtkami, mieć już udynsto- 
wane szampiony, racze szyjki i nó- 
żki, pokrajane w kostki, kalafior ugo- 
towany w słonej wodzie, który osą- 
czyć dobrze z wody i pokrajać go 
w paski; (mogą być również szparagi 
zamiast kalafiorów, które ugotować 
i pokrajać w kawałki). Wymieszać to wszystko 
razem. 

Sos robi się w następujący sposób: z pół łyżki 
masła rakowego i małej łyżki mąki zrobić zasmażkę 
jasną, zalać smakiem z ryby, rozbić 


10 deka masła 
kowego, 

4 jaja, 

14 deka ryżu, 

10 deka szam 
nionów, 


nych, R 
7 deka kalafioru, 
1 


m e 


paka), | 
1 deka pieprzu, 
soli do smaku, 


zzz 


ra- 


pi- 


20 raków ugotowa- 


ə kila ryby (szczu- 


2 żółtka, zmieszać z tą zaprażką i za- | 5 deka masła rako- 
wego, 

5 deka mąki, 

2 żółtka. 


lać tym sosem przyrządzoną masę. 
Rybę jakąkolwiek ugotować w słonej 

wodzie z jarzynami, następnie wyjąć 

ją z wody, a gdy ostygnie, wybrać z niej starannie 
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Pieróg rosyjski zamiast pasztetu. 


ości, pokrajać w kostki i dać do tej masy; osolić, 
opieprzyć do smaku, potem ubić pianę z pozostałych 
białek i wszystko dobrze wymieszać. Rondel wyłożyć 
zwykłem kruchem ciastem (patrz kruche paszteciki 
str. 139), na to ciasto dać masę, ryż, potem znowu 
masę i tak dalej układać, poczem z wierzchu przykryć 
kruchem ciastem, posmarować jajem i piec w piecu 
przez godzinę na wolnym ogniu. Można ten pasztet 
robić w kształcie pieroga. Nałożyć wązką wysoką bla- 
chę kruchem ciastem, następnie dać tak samo masę 
na spód, a ryż na wierzch i tak dalej; potem przykryć 
kruchem ciastem. Gdy się upiecze, wyłożyć na głęboki 
półmisek posmarowany masłem i wydać na stół. 


Pieróg rosyjski zamiast pasztetu. Pieróg 
z mięsem. Pierogi ruskie robi się z ciasta francu- 
skiego, kruchego lub drożdżowego. W rozdziale o pa- 
sztetach podałam bardzo dobry sposób robienia ciasta 
francuskiego, jakoteż kruchego ciasta. Tu podaję dro- 
żdżowe. W jakiem cieście ma być pieróg zrobiony, 
zależy od upodobania. 


Ciasto drożdżowe. Bierze się litr najpię- 
kniejszej mąki, kwaterkę z tej mąki dać na miskę, 
1 oną maso: om: | rozrobić kwaterką mleka; 3 deka dro- 
lJa kila najpiękniej- 7 e SŁ 
szej mąki, dży podrobić w odrobinie mleka le- 
1! szklanka mleka : DF ZPO Ee 
(czwarta część li- ASEO; do którego dać łyżeczkę cu- 
tra), kru, a gdy drożdże wyrosną, włożyć 
neka rarozdzy, je do rozczynionej mąki; rozrobić 
I łyżeczka cukru, s E 5h POR r 3 
3 całe jaja, dobrze i postawić, niech się ciasto 
20 deka świeżego ruszy. 
masła, , 
l 3 BG od kawy Mleko do rozczynu powinno być 
soll. s ~ xà 2 
letnie. Gdy rozczyn podrośnie, wbić 
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Pieróg rosyjski z słodką Kapustą. 


3 całe jaja, dać 3 duże łyżki świeżego masła, małą ły- 
żeczkę soli, wsypać resztę mąki, miesić tak długo, aż cia- 
sto odstanie od ręki (a gęste powinno być, jak na bułki). 
Następnie postawić, niech podrośnie; tymczasem wązką 
wysoką blachę wysmarować: masłem. Ciasto, gdy wy- 
rosło, wyrzucić na stolnicę, przedzielić na pół, jedną 
część.roztaczać, ułożyć na blasze i nałożyć na to 
ciasto letni farsz, sporządzony w następujący sposób: 
Pozostałe kawałki pieczeni i kawałek mięsa z rosołu 
posiekać na masę, dać do rondla dużą łyżkę masła, 
upiec dużą cebulę, utrzeć ją na tarle i włożyć do 
tego masła, (przysmażyć cebulę na biało), do . tego 
dać posiekane mięso, soli, pieprzu, 2 żółtka i garść 
bułki tartej. Ugotować 4 jaja na twardo, a gdy są już 
zimne, usiekać je dosyć grubo, włożyć te jaja do tej 
masy, wymieszać wszystko razem i nałożyć tym far- 
szem ciasto, które poprzednio rozkłada się na blasze. 
Drugą część ciasta rozwałkować i przykryć niem 
z wierzchu pieróg, zlepić brzegi i postawić w cieple, 
niech rośnie. Gdy już jest dostateczna ilość wyrośnię- 
tego ciasta, posmarować pieróg jajem lub masłem, 
posypać tartą bułką i wsadzić do pieca. Niech się tak 
piecze trzy kwadranse; potem dać pieróg na długi 
półmisek i podać na stół z masłem świeżem nieto- 
pionem (ktore podaje się osobno w czareczce). Mięso 
do pieroga może być z dziczyzny. 

Pieróg rosyjski z słodką kapustą. Zrobić ciasto 
drożdżowe jak na pieróg z mięsem; — postąpić zu- 
pełnie w ten sposób, jak z pierogiem z mięsa, tylko 
do środka dać kapustę, którą w następujący sposób 
się przyrządza : 
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Pasztet z rakami. 


Dużą główkę kapusty uszatkować cienko, potem 
posiekać na stolnicy, dobrze posolić i niech tak przez 
godzinę leży, aby z niej gorycz wyszła; następnie 
sparzyć tę kapustę, wycisnąć dobrze; dodać dużą 
łyżkę masła, (liczyć na jedną główkę 14 deka masła); 
niech się tak długo dusi bez przykrycia, aż kapusta 
będzie zupełnie miękka. Ugotować kilka jaj na twardo 
(najmniej 4 lub 6) — gdy ochłódną, posiekać i wy- 
mieszać z tą kapustą; wziąć jedną cebulę, pokrajać 
drobniutko, osolić, potem przysmażyć na biało w ma- 
śle, a gdy cebula już miękka, dać ją do kapusty; wy- 
mieszać dobrze wszystko razem, osolić, opieprzyć do 
smaku; gdy zaś kapusta ochłódnie, a ciasto dobrze 
wyrośnie, rozwałkować z tego ciasta placek, ułożyć 
na blasze masłem wysmarowanej i nakłaść kapustę, — 
która powinna być tak wysmażona, aby nie miała 


żadnej wilgoci. Jeżeli kapusta jest źle wysmażona, 
pieróg będzie miał zakalec. Przykryć drugim plackiem, 
posmarować go masłem lub jajem i piec przez trzy 
kwadranse. Podając na stół, podać osobno w cza- 
reczce świeże masło. 


Pasztet z rakami. Z pół kopy średnich raków 
ugotowanych, wybrać szyjki i nóżki, skorupki zaś 
utłuc w możździerzu, i dusić z ćwierć kilem świeżego 
masła przez godzinę, następnie przecedzić przez sitko 
do donicy i oziębić, gdy już masło zastygło, trzeć 
całkiem tak długo aż się spieni, wtenczas wsypać 4 
duże łyżki najpiękniejszej mąki, litr śmietanki, masę 
tę zlać do rondla, postawić na blasze i trzymać tak 
długo na ogniu, aż się utworzy gęsta masa, odstająca 
od rondla. Masę tę włożyć do donicy, a gdy ostygnie 
wbić 10 żółtek, bijąc po jednem, ucierając, aż masa 
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Pasztet z rakami. 


zbieleje, wtenczas osolić do smaku, włożyć szyjki 
i nóżki z raków, ubić pianę z 10 białek, wymieszać 
należycie, włożyć do niklowej formy wysmarowanei 
należycie i wysypanej bułką i piec 3—4 kwadransy. 
Podawać z formą natychmiast po wyjęciu z pieca. 
Formę owinąć serwetą. 


ESEE E a 
TEZA 


Pasztet z kwiczołów. 
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Wołowina. 


ROZDZIAŁ DZIEWIATY. 


Wołowina. 


Podział mięsa wołowego. 


a — polędwica, wewnątrz wołu przy ścianie 
grzbietu; mięso to używa się na pieczenie i befsztyki 
(Beefsteaks); 


=" żę 


Wołowina. 


b = ozór, do gotowania z sosem słodkim i ma- 
rynowania; 

c = ogon. mięso na potrawkę z sosem kwaśnym 
i knedlami; 

| = krzyżówka, mięso sosiste kruche, używa się 
na rosół i pieczenie dynstowane ; 

2 = pieczeń biała, mniej kruche mięso na zrazy, 
siekaninę i dynstowanie; 

3 i 4 = krzyżówka z kwiatem (die Rose) z góry 
i środkowa, mięso bez kości, bez tłuszczu, bez żył, 
używa się na pieczenie i na befsztyki; 

5 = krajówka biała, mniej dobre mięso, grubo 
włókniste, jasne, wymaga tłuczenia, może być na ro- 
sół i do marynowania; 

6, 7T = krzyżówka od dołu nad kolanem na rosół; 

8 = roastbeef, pieczeń angielska, odcięte kotlety 
rumpsteaks, z dołu odcięty usztyk i kości na zupę 
lub upieczone na ragout; 

9 = rozbratle, na rozbratle; 

10 = rozbratlowe ziobro na gulasz i barszcz; 

11 = plecówka (łopatka) miękkie mięso na sie- 
kaninę i marynowanie; rosół z tego mięsa mniej 
dobry; 

12 = plecówka górna, mięso pieczeniowe; 

13 = ziobro poprzeczne, mięso rosołowe tańsze 
i gulaszowe ; 

14 = usztyk z dołu, na zupy, rosół i gulasz; 

15 = pierś, (brust) tańsze mięso pieczeniowe i ro- 
sołowe, tudzież do marynowania; 

16 = szponder, mięso rosołowe; 

17 = podbrzusze poprzeczka (bauchfileisch) roso- 
łowe, i gulaszowe; 


ZUA >= 


0 sztuce mięsa wogóle. 


18 = podgardle, na rosół i gulasz; 

19 szyja, pół-ziobro, mięso rosołowe, piecze- 
niowe, może być wędzone; 

20 kark na gulasz (mięso tańsze); 

21 łydka przednia, najlichsze mięso z wołu, ży- 
laste, na bulion, zupy; 

22 głowa z podniebieniem na galarety; 

23 = łydka tylna mięso rosołowe i gulaszowe; 

24 nogi na galarety (sulc); 

25 zrazówka, mięso z nóg od międzykrocza. 


0 sztuce mięsa w ogóle. 


1) Smaczna zupa i dobra sztuka mięsa są to naj- 
główniejsze potrawy, chociażby na królewskim stole. 
Tak na jedno jak drugie uważać potrzeba szczególnie, 
aby sztukę mięsa zgrabnie potranżerować i ugarniro- 
wać jarzynkami, kartofelkami (wycinanemi maszynką), 
marchewką, selerem, buraczkami, kalarepą. —Sosy po- 
dawać dwa, a to: jeden gorący, drugi zimny. 

2) Mięso wybierać należy bardzo czerwone, oblane 
tłuszczem białym (jakby masło świeże); —  tłustość 
na mięsie powinna być twarda. Jeżeli tłustość na 
mięsie jest miękka, a kolor mięsa brudno czerwony, 
(zbliżony do brunatnego), oznacza to pośledni gatu- 
nek mięsa. Jeżeli mięso jest białe, bez tłuszczu, znak 
żeto z młodego bydlęcia. Takie mięso nigdy nie bę- 
dzie smaczne. 

3) Zachowanie mięsa w stanie Świeży m. 
Mięso owinąć w grube płótno — kilka razy — bar- 
dzo starannie, aby nigdzie powietrze nie dochodziło 
i włożyć w skrzynię napełnioną popiołem z węgla 
drzewnego ; skrzynię postawić w suchem miejscu. 
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Tablica Il. Przednia ćwiartka wołowa. 


ję 
11. Rozbratle. 12. Zioberko rozbratlowe. 13. Karkówka. 14. 
Piersi. 15. Szponder. 16. Ziobro poprzeczne. 


Łydka. 


17. Łopatka. 18. 


Sztuka mięsa. 


t) Grube płótno umoczyć w dobrym mocnym 
occie, zawinąć mięso i postawić w piwnicy lub chłod- 
nem miejscu; co 12 godzin zwilżać powierzchnię płótna 
octem. 

5) Jeżeli mięso czuć trochę i nie jest zupełnie 
świeże, szczególnie w lecie, namoczyć go w kwaśnem 
mleku na parę godzin, a przez ten czas zmieniać 
mleko (Świeżem nalewać parę razy). 

5) Mięso z wołu tuczonego i młodego powiększa 
się przy gotowaniu i kruszeje. Ze starego wołu zmniej- 
sza się, twardnieje i łykowacieje. 

Sztuka mięsa. Wziąć tyle mięsa, ile jest osób; 


obliczyć zawsze o ćwierć kila więcej, — jeżeli to ma 
być obiad dla obcych. — Na każdą osobę bierze się 


ćwierć kila (czyli pół funta) mięsa, więc na 6 osób 
potrzeba półtora kila (czyli 3 funty). Mięso powinno 
być z krzyżówki, uważać, aby mięso było tłuste — 
jak to nazywamy z kwiatem. Bierze się również kra- 
jówka, a najsmaczniejsza sztuka mięsa z poprzeczki, 
chociaż tak ładnie nie wygląda przy ubieraniu pół- 
miska i tranżerowaniu. 

Jakiekolwiek mięso się weźmie, gotować, jak się 
należy; a gdy już miękkie, wyjąć na stolnicę, pokra- 
jać w kształtne zrazy, ułożyć na półmisku i garniro- 
wać wokoło jarzynami, jak: marchwią, włoską kapu- 
stą, kalarepą i kartofelkami. Układając sztukę mięsa, 
pooddzielać osobno gatunki jarzyn i każdą jarzyną 
osobno obłożyć. Można również dać z jednej strony 
półmiska gotowany makaron włoski, który pociągnąć 
z wierzchu glazem i posypać zieloną pietruszką, 
drobno siekaną. — Jako dodatki do mięsa służą n. p.: 


Praktyczna kuchnia 12. — 177 —- 


Sztuka mięsa z jarzynowym sosem. 


kwaśne ogórki, mizerya, ćwikła, także sos ciepły 
(obacz sosy). 

Pekefleisch garniruje się skrobanym chrzanem albo 
zieloną pietruszką. 

Poprzeczka jest także dobra na sztukę białego 
mięsa, garniruje się zwykle gotowaną fasolką zieloną 
i ziemniakami; podaje się również dwa sosy. 

W Niemczech podają sztukę mięsa oblewaną so- 
sem z ziemniaków; jest to tam ogólnie przyjęte. Po- 
krajać surowe ziemniaki w plasterki, które poprzednio 
ostrugać ładnie z łupin i karbowanym nożykiem ukar- 
bować, potem dopiero skrajać również karbowanym 
nożykiem w plasterki. Ziemniaków nie powinno być 
więcej niż 6 średniej wielkości. Zalać w rondelku tłu- 
stym rosołem, (tłuszcz z wierzchu rosołu zbiera się); 
uważać jednak, aby się ziemniaki nie rozgotowały. 
Wziąć kawałek mały masła i małą łyżeczkę mąki, 
rozetrzeć razem do białości na jedną masę, zalać to 
masło rosołem i zagotować dobrze; naostatek dać 
ziemniaki ugotowane, wrzucić zielonej pietruszki drobno 
siekanej lub kopru, wymieszać razem i oblać sztukę 
mięsa tym sosem. Wydać na stół z ogórkami. W każ- 
dej dobrej kuchni jest rzeczą konieczną przed wyda- 
niem na stół zawsze oblać sztukę mięsa rosołem, 
gdyż brzydko i niesmacznie wygląda mięso obeschnięte, 
czekające na półmisku, zanim się waza z rosołu wy- 
próżni. 

Półmiski przed nakładaniem mięsa powinny być 
ogrzane. 

Sztuka mięsa z sosem jarzynowym. Ażeby mięso 
było smaczne, należy ugotowane wyjąć z rosołu. 
Poprzednio dać do rondla kawałek świeżego masła, 
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Sztuka mięsa: z sosem grzybowym, z chrzanem z pieca. 


nakrajać dużo włoszczyzny, jak: cebuli, marchwi, 
pietruszki, selera, kalarepy; na tę włoszczyznę poło 
żyć sztukę mięsa polać trochę rosołem, przykryć 
pokrywką, postawić na małym ogniu i przez godzinę 
dusić mięso często widelcem przewracać, a nabie- 
rze kruchości i smaku ; potem sos przyprószyć mąką, 
lekko zrumienić, zalać rosołem, i zagotować. Sztukę 
mięsa potranżerować, sos przeiasować na sztukę 
mięsa, półmisek ubrać ładnie ziemniakami i wydać 
na. stół. 

Sztuka mięsa z sosem grzybowym. Postąpić zu- 
pełnie tak samo, jak z poptzednią sztuką mięsa. Zrobić 
sos z grzybów świeżych lub suszonych, grzybki ugoto- 
wane suszone pokrajać, jak makaron, zrobić zaprażkę, 
zalać śmietaną i sosem z grzybów, włożyć grzybki, za- 


gotować dobrze i osolić do smaku; sztukę mięsa zru- 


mienioną wyjąć, potranżerować i oblać sosem. Wydając 
na stół, ubrać poprzednio jarzynkami. Można podać 
ogórki lub mizeryę. 

Sztuka mięsa z chrzanem z pieca. Zrobić sos 
z chrzanu z pół litra śmietany (na 6 osób) w nastę- 
pujący sposób: Rozbić śmietanę mątewką.z 2 żółtkami, 
i małą łyżką najpiękniejszej mąki, wycisnąć soku z całej 
cytryny, osclić do smaku; dać cukru tyle, aby smak 


był przyjemny i kawałeczek masła; utrzeć 2 duże 


łyżki chrzanu, dać do tego sosu i gotować na wol- 
nym ogniu, aż sos zgęstnieje. Sztukę mięsa potran- 
żerować, ułożyć zgrabnie na półmisku, oblać tym so- 


sem i wstawić na kwadrans do miernie ciepłego pieca, 


aby się mięso zapiekło. Przed wydaniem na stół ubrać 
kartofelkami małymi, wykrawanymi maszynką, które 
udyrstować i zrumienić. Korniszony pokrajać noży. 
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Sztuka mięsa: z powłoką Kartoflana, w parze. 


<< <—LLPWOJĄ Nartoflana, w parze. 
kiem karbowanym. Półmisek ubrać z jednej strony 
korniszonami, z drugiej kartotelkami. 

Sztuka mięsa z pieca z powłoką kartoflaną. — 
Dwa kila krzyżówki lub krajówki ugotować na miękko 
w rosole, potem wyjąć — do rondla dać łyżkę masła 
świeżego i dużo jarzyny — najwięcej marchwi i ce- 
buli; położyć na tej jarzynie mięso i zrumienić, obra- 
cając często widelcem na obie strony. Następnie 
wyjąć pieczeń, położyć na półmisku. Do sosu dać 
łyżkę mąki, zrumienić i zalać rosołem. Sos ten prze- 
fasować i dać do czystego rondla, dodać do tego 
sosu kalarepę, którą obrać i maszynką wykroić okrą- 
głe orzeszki, tak samo marchew i jarzynki te ugoto- 
wać w sosie. Tymczasem wziąć 3 duże ziemniaki, ugo- 
tować, obrać i utrzeć na tarle, 2 całe jaja, dwa żółtka, 
masła małą łyżkę, utrzeć to na masę, dać do tej 
masy ziemniaki utarte, soli do smaku, i usiekać jak 
najdrobniej zieloną pietruszkę. Dobrze tę masę wy- 
mieszać i wierzchnią część pieczeni posmarować tą 
masą na cal grubo, wygładzić ładnie nożem, posypać 
po. wierzchu siekaną pietruszką i wstawić do pieca, aby 
się pięknie zrumieniła. Dając na stół, potranżerować 
w cienkie plastry, ułożyć na półmisku, oblać sosem, 
ubrać jarzynkami i wydać na stół. 

Sztuka mięsa w parze. Na tę sztukę mięsa bierze 
się 2 kila środkowej krajówki, —. jeżeli sztuka mięsa 
ma być na 6 osób. Liczyć zawsze na osobę ćwierć 
kila; jeżeli mniej osób, to mniejsza ilość mięsa! Ró- 
wnież zwracam uwagę, że na taką sztukę mięsa nie 
można brać zrazówki, bo zrobiona w ten sposób jest 
nie dobra. Wyjąć kości z miesa i utłuc dobrze, po- 
solić i niech przez pół godziny poleży; potem naszpi- 
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Sztuka miesa biała „Secesya*. 


kować młodą słoniną. Do rondla — na 2 kila mięsa 
— dać łyżkę masła, położyć na to masło sztukę 
mięsa, dać dużo jarzyny, jak: pietruszki, marchwi, 
kalarepy, selera i pół upieczonej cebuli. — Jarzyna 
powinna być drobno uszatkowana, a cebula upieczo- 
na; cebuli mało daje się, bo psuje smak; do jarzynek 
dodać można kalafiora lub kilka szparagów (jeżeli są, 
w domu). Na wierzch pieczeni położyć jeszcze pół 
łyżki masła. Rondel z tak przyrządzonem mięsem 
wstawić do drugiego dużego rondla z wrzącą wodą, 
mięso przykryć szczelnie. Gdy woda wygotowywać się 
zacznie, dolewać znowu wrzącą wodę, aby rondel 
był zawsze w tej mierze w wodzie, jak był wstawiony 
z początku. Jeżeli mięso kruche — z młodego wołu — 
gotuje się 5 godzin, jeżeli starsze 6. Gotować na bar- 
dzo silnym ogniu i przez cały czas gotowania nie zaglą- 
dając do rondla. Osobno udynstować jarzynki, kartofelki, 
buraczki, pokrajać korniszony. Kiedy już pieczeń po- 
tranżerowana, sos przefasowany i pieczeń oblana, 
ubrać ją jarzynkami i korniszonami i wydać na stół 
z mizeryą lub sałatą. Tej sztuki mięsa nie można 
w większej ilości robić; najwyżej 2 i pół kila — a le- 
piej w mniejszej ilości. 

Sztuka mięsa biała „Secesya*. Odebrać 2 kila 
mięsa tworzące pokrywę od rozbratli a zwane „ko- 
szulką rozbratlową”, ułożyć na stolnicy skórką do 
spodu, a na wewnętrznej stronie nasmarować grubo 
białym farszem z drobiu. 

Farsz. Jakiekolwiek kury, lub inny surowy drób 
obrać z kości, posiekać na masę, dodawszy 2 żółtka, 
bułki moczonej, pieprzu, soli do smaku, wymieszać 
dobrze i przefasować przez sito, nałożyć grubo tego 


— 181 — 


Mostek wołowy pieczony. 


farszu na przygotowane mięso, na ten farsz nałożyć 
jarzynek surowych krajanych w kostkę, marchewkę, 
kalarepę, kalafior, groszek, — zwinąć mięso z tym 
farszem, jak ruladę, obandażować gęsto szpagatem, 
i włożyć do wrzącego rosołu, gotować od 3—4 go- 
dzin do miękkości. Na wydaniu krajać ukośne plastry 
i układać na półmisku. Jako garnitur służą kartofle 
ładnie obrane, które na surowo wydrążyć, potem je 
na pół odgotować, następnie napełniać jedne farszem 
z kur, drugie szpinakiem: tak przyrządzonymi karto- 
flami ubrać półmisek, posypać tartym serem parmeza- 
nem i wstawić do pieca do obrumienienia. Osobne 
podaje się w sosierce sos następujący: Kilka marchwi 
pokrajać w kawałki i dusić na maśle do miękkości, 
dodawszy łyżkę mąki, a gdy się marchew przysmaży, 
przetrzeć przez sito, dać do rondelka, dodać łyżeczkę 
musztardy, soji „Worchester* cayenny na koniec no- 
ża, soku z pół cytryny, kawałek bulionu (rozpuszczo- 
nego w rosole), rozprowadzić rosołem do gęstości sosu, 
zagotować lekko i podać. 

Mostek wołowy pieczony. Kawał tłustego mięsa 
wołowego, kotletowego, ugotować w dobrym rosole, 
a gdy już miękkie, wyjąć, niech ostygnie; potem 
wysmarować masłem, posolić i obsypać tartą bułką. 
Dać masła na brytiannę, mostek położyć na to masło, 
dać do gorącej rury i z obu stron przyrumienić. — 
Wykroić maszynką z ziemniaków kulki lub nożykiem 
karbowanym pokrajać plasterki i ugotować w rosole. 
Potem wyjąć druszlakową łyżką ziemniaki ugotowane, 
a zebrawszy tłuszcz z rosołu, oblać tem ziemniaki. 
Mostek pokrajać w cienkie plastry, ułożyć zgrabnie 
na półmisku, — z jednej strony ubrać ziemniakami, 
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Pieczeń wołowa hygieniczna. 


z drugiej strony włoskim makaronem. Usiekać zieloną 
pietruszkę jak mak i posypać nią ziemniaki i mostek, 
następnie wydać na stół. 


Pieczenie, zrazy, Sznycle. 
Uwaga przy pieczeniach. 


Niedosalać jest mniejszym grzechem niż przesolić ; 
w tym względzie już decyduje smak kucharki, która 
powinna kosztować sama potrawy lub podać komu 
do skosztowania. 

Osad, który pozostaje z masła po udynstowaniu 
lub pieczeniu mięsa, można używać do sosów. Uwa- 
żać jednak należy, aby nie był za ciemny i nie stracił 
swego zapachu. 

Pieczeń wołowa hygieniczna. Kawałek środko- 
wej zrazowej pieczeni, której może być 1, 2 lub 3 
kila, (zależy to od ilości osób), oskrobać nożem, 
utłuc dobrze tłuczkiem, posolić, nacisnąć cytryny 
i niech tak leży przez pół godziny; potem wziąć dużą 
łyżkę masła, rozpalić mocno prawie na rumiano, 
włożyć pieczeń tak, aby jej było ciasno i nie przykry- 
wając pokrywą (warunek konieczny), obrumienić na 
wszystkie strony. Tym sposobem cały sok mięsny, 
po ścięciu się białka i tibryny wierzchniej, zostaje 
wewnątrz. Wtedy podlać wodą, włożyć jeden grzybek 
suszony, (świeżych 3), cebulę przeciętą przez pół, 
przykryć pokrywą i dusić na wolnym ogniu 3 do 4 
godzin. Zależy to od wielkości pieczeni; jeżeli pieczeń 
jest na 2 lub 3 osoby, wystarczy 2 godziny. Nastę- 
pnie obsypać pieczeń łyżką mąki, obrócić parę razy, 
aby się nie przypaliła, nalać parę łyżek rosołu, a gdy 
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pieczeń jest dostatecznie miękka, rozgrzać półmisek, 
pieczeń potranżerować, ułożyć na półmisku, oblać 
osem, ubrać jarzynkami, które poprzednio się udyn- 
stowały i wydać. 

Pieczeń wołowa zwykła duszona. Półtora kila 
lub więcej pieczeni środkowej zrazowej zbić dobrze 
tłuczkiem i osolić. Zagotować ocet winny, a to: pół 
litra wody, 5 łyżek octu, jedną pokrajaną cebulę, 
pieprzu angielskiego kilka ziarnek, 2 bobkowe listki ; 
pieczeń ułożyć w ciasnem naczyniu i sparzyć dobrze 
tym octem — poprzednio przygotowanym; pieczeń 
powinna cała leżeć w bajcu (jeżeli jest więcej niż kilo, 
to potrzeba więcej bajcu). Tak przyrządzoną pieczeń 
postawić na zimnem miejscu na parę dni i codziennie 
przewracać. Wyjętą z bajcu pieczeń naszpikować sło- 
niną pokrajaną w paski, poprzednio obsypać pieprzem 
i nasolić i niech tak leży przez dwie godziny. Rozpa- 
lić na rumiano łyżkę masła, ułożyć do rondla przy- 
rządzoną poprzednio pieczeń, (zawsze musi być ciasno 
ułożona), i rumienić na obie strony; a gdy już pieczeń 
dostanie piękny kolor i zrumieni się dostatecznie, 
podlać wodą, dać całą cebulę, parę grzybków suszo- 
nych i dusić przez 4 do 5 godzin, — skrapiając od 
czasu do czasu wodą, aby się pieczeń nie przypaliła. 
Na stół wydać pięknie potranżerowaną pieczeń, oblać 
przefasowanym sosem i ubrać jarzynkami, (które po- 
przednio się dynstuje). 

Pieczeń z grzybami i ze śmietaną. Dwa kila 
pieczeni środkowej zrazowej oskrobać z wierzchu ale 
nie płukać; potłuc dobrze wałkiem, osolić, nacisnąć 
cytryną lub octem i niech tak przez godzinę leży. 
Rozpalić łyżkę masła aż do zrumienienia, włożyć pie- 
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Pieczeń: wołowa zwykła duszona, z grzybami i ze śmiet. 
LĄ 1 ze smiet. 


PEMPE N 


Pieczeń francuska. -—- „Sztufada* czyli boeuf à la mode. 
NA CZYJ OET Ala Mode. 


czeń i zrumienić. — Następnie podlać wodą, dać ce- 
buli i dynstować; wziąć 10 grzybków, opłukać i spa- 
rzyć, potem dać do rondelka, grzyby zalać kwaterką 
wody, dać łyżeczkę masła, czwartą część dużej cebuli 
i gotować grzybki, aż zupełnie zmiękną. Następnie 
drobniutko je zszatkować i z tym sosem, w którym się 
grzyby gotowały zlać do pieczeni, niech się tam ra- 
zem dynstuje. Wziąć pół litra gęstej dobrej śmietany, 
dać małą łyżkę pięknej mąki, rozbić dobrze 
mątewką; wyjąć cebulę z pieczeni, zalać śmietaną 
pieczeń i przez chwilę gotować; następnie wydać na 
stół, ubrać poprzednio półmisek jarzynkami osobno 
dynstowanemi. 

Pieczeń francuska. Jak w poprzednich piecze- 
niach wziąć zrazówki środkowej i zupełnie tak samo 
potłuc, posolić. Następnie naszpikować całą pieczeń 
szynką, którą się kraje w długie wązkie paski i szpi- 
kuje; pomiędzy szynką szpikować seler wązko kra- 
jany w paski. Naszpikowaną pieczeń dać na rozpa- 
lone masło, potem pokrajać drobniutko dużo jarzyn 
jak: pietruszkę, marchew, cebulę, kalafior albo szpa- 
ragi. Jarzynki pokrajane włożyć do rondla, podlać 
wodą i dusić pieczeń, aż zupełnie miękka będzie, 
Od czasu do czasu obracać i podlewać po łyżce 
wody. Sosu powinno być bardzo mało! Osobno 
udusić czerwonej kapusty, którą ubiera się pieczeń, 
a to z jednej strony kapustą, a z drugiej naskrobanym 
chrzanem. 

„Sztufada* czyli boeuf a la mode. Wziąć zra- 
zówki, ile potrzeba, (na 6 osób 17/2 kila) bez płuka- 
nia oskrobać do czysta nożem, potłuc dobrze, osolić, 
niech tak skruszeje; następnie nakrajać słoniny w pa- 
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Sztufada angielska na zimno. 


ski, pieczeń obsypać bardzo delikatnie pieprzem, a po- 
tem naszpikować słoniną. Dać łyżkę masła do ron- 
delka, niech się rozpali, włożyć pieczeń, następnie obra- 
cać na wszystkie strony, aby się na wielkim ogniu 
zrumieniła — naturalnie bez pokrywy, a nie kłuć 
widelcem. Gdy już sztufada rumiana, daje się krajaną 
jarzynę: jedną marchew, pietruszkę, seler, cebulę; po- 
kropić trochę octem, dać parę ziarnek angielskiego pie- 
przu, jeden listek bobkowy, przykryć rondel pokrywą 
i na wolnym ogniu dynstować, podlewając od czasu do 
zasu wodą; i tak dynstować w ten sposób przez 4 do 
godzin; a gdy już sztufada miękka, obsypać mąką 
i obracając parę razy pieczeń zrumienić. Następnie 
zalać rosołem, niech się tak zagotuje, — do sosu dać 
cytryny do smaku. Półmisek ogrzać, sztufadę pięknie 
potranżerować, ułożyć na półmisku, oblać pieczeń 
sosem, który należy przefasować przez sito. Półmisek 
pięknie ubrać chrzanem, maleńkiemi kartofelkami zru- 
mienionemi, korniszonami, czerwoną dynstowaną ka- 
pustą. 

Sztufadę można również zrobić w ten sposób: gdy 
już zrumieniona wlać pół szklanki octu i pół szklanki 
wina; zaś na ukończeniu dać do sosu kaparów. To 
już rzecz gustu! 

Sztufada angielska na zimno. Trzy kila pieczeni 
zrazowej Środkowej obżyłować i odebrać od kości; 
następnie potłuc tłuczkiem, osolić i dopiero szpiko- 
wać słoniną, którą pokrajać w cienkie długie paski 
1 obsypać pieprzem. — Zagotować bajc, to jest ocet 
z korzeniami, na który wziąć: szklankę octu, trzy 
szklanki wody, parę ziarnek angielskiego pieprzu, 
2 bobkowe listki, 4 gwoździki; gorącym bajcem zalać 
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Pieczeń huzarska. 


tę pieczeń, niech przez 6 do 8 dni leży w tym bajcu. 
Na spód rondla położyć na krzyż drewienka, a na te 
ułożyć pieczeń i dynstować, uważając, aby się nie 
przypaliła. Rondel powinien być szczelnie przykryty, 
a pieczeń dynstować na wolnym ogniu 5 do 6 godz. 
Gdy już pieczeń zupełnie miękka, posypać tartą bułką, 
oblać sosem i rumienić ; następnie dobrze ochłodzoną 
kraje się w plastry szykowne i układa na półmisku. 
Półmisek ubiera się zieloną sałatą, korniszonami, rze- 
rzuchą, kaparami i galaretkami. Sztufada zimna podaje 
się do śniadań lub herbaty, osobno podaje się ocet 
i oliwę. 


Pieczeń huzarska. Dwa kila pieczeni środkowej 
zrazowej, którą kazać na krótko uciąć, oskrobać 
i ubić tłuczkiem ; osolić, nacisnąć sokiem cytrynowym 
i położyć na pół godziny, niech skruszeje. Dużą łyżkę 
masła rozpalić, włożyć tę pieczeń, zrumienić, dodać 
2 cebule, poczem przykryć, niech się tak dynstuje; 
a gdy już należycie zrumieniona i miękka, zrobić farsz 
następujący: 2 duże bułki kajzerki lub chleb obrać ze 
skórki, utrzeć na szatku, łyżkę masła zupełnie świe- 
żego utrzeć na pianę, dodawszy pieprzu, soli i 2 po- 
przednio upieczone cebule; utarte na tarku i zmie- 
szane dobrze z masłem i bułką. Pieczeń nadkrawuje 
się głęboko i kładzie się w nakrojenia zrobiony farsz, 
ułożyć napowrót pieczeń w rondlu, oblać sosem, 
który się utworzył przy pieczeniu, przykryć dobrze 
pokrywą i dusić jeszcze pieczeń przez pół godziny. 
Podając pieczeń na stół, ubrać dynstowanemi jarzyn- 
kami lub kapustą, można również ubrać ziemniakami, 
wycinanemi w różne figurki. 
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Pieczeń: faszerowana grzybami, wołowa zawijana. 


Pieczeń faszerowana grzybami. Upiec pieczeń 
zrazową (jak poprzednią), ponadkrawać głęboko i na- 
faszerować następującym farszem: Ugotować 30-ci 
grzybków suszonych z masłem i bułką, następnie 
usiekać je jak można najdrobniej, wziąć sporą łyżkę 
masła, cebulę całą pokrajać jak najdrobniej i przy- 
smażyć na biało; dać grzybki do tej cebuli, dodać 
trochę tartej bułki, osolić, opieprzyć do smaku, i fa- 
szerować tymi grzybami pieczeń. W lecie można świe- 
żymi grzybkami faszerować, które najpierw poszatko- 
wać drobniutko, następnie dynstować, a dalej postą- 
pić jak z suszonymi. Pieczeń nafaszerowaną włożyć 
napowrót do rondla, oblać naturalnym sosem i jeszcze 
pół: godziny dynstować pod nakryciem. Pieczeń tę 
podaje się z ryżem, włoskim makaronem, lub krokie- 
tami z ryżu albo kartofli. 

Pieczeń wołowa zawijana. Dwa kila zrazówki, 
uciętej na długo, oskrobać czysto i rozbić tłuczkiem 
cienko na palec; następnie osolić i nacisnąć cytryną, 
niech tak leży pół godziny; tymczasem wziąć dużą 
łyżkę masła, jedną dużą cebulę pokrajać jak najdrob- 
niej i przysmażyć na biało; następnie 3 dwucentówki 
bułki obrać ze skórki, a same Środki bułki pokrajać 
jak najcieniej w paski, dać do tego  roztopio- 
nego masła z cebulką i pomału 'na wolnym ogniu 
tę bułkę przysuszyć ; następnie odstawić, niech osty- 
gnie; opieprzyć do smaku i rozłożoną pieczeń nało- 
żyć tym farszem raz koło razu, potem jak można 
najcieśniej zwinąć mięso, i grubo bawełną umoczoną 
w wodzie obwinąć gęsto. — Następnie rozpalić łyżkę 
dużą świeżego masła, włożyć tę pieczeń i bez przy- 
krycia zrumienić, obracając często, aby się nie spaliła, 
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Pieczeń z chrzanem. — Pieczeń faszerowana z pieca. 


tylko zrumieniła. Gdy już pieczeń dobrze zrumieniona, 
dynstować ją pod przykryciem 2 godziny, a jeżeli 
mięso ze starego wołu, to 2 i pół godziny. Pieczeń 
podaje się z purée kartoflowem, buraczkami, lub ka- 
pustą czerwoną dynstowaną. 

Pieczeń z chrzanem. Piękny kawałek pieczeni 
zrazówki środkowej utłuc dobrze, osolić i niech kru- 
szeje. Do rondla dać dużą łyżkę masła, rozpalić, zru- 
mienić i dać pieczeń na to masło, aby się dobrze bez 
przykrycia zrumieniła. Następnie podlewając rosołem 
pomału dynstować. Gdy już miękka, wyjąć, przeciąć 
wzdłuż, ale nie do końca. W nacięcia włożyć kilka 
plasterków cytryny, którą poprzednio obrać ze skórki 
i wyjąć pestki. Potem zrobić farsz, a to: 2 wziąć łyżki 
chrzanu tartego, 1 dużą łyżkę masła, łyżkę tartej 
bułki, malutką łyżeczkę cukru, 2 żółtka i soli do 
smaku; wymieszać tę masę dobrze, nałożyć w te na- 
cięcia, Ścisnąć mocno sznurkiem, (sznurując gęsto), 
włożyć napowrót do rondla i dusić jeszcze pół go- 
dziny; wreszcie obsypać mąką, zrumienić i zalać 
szklanką kwaśnej śmietany. Pieczeń tę podaje się z wło- 
skim makaronem. 

Pieczeń faszerowana z pieca (na 6 osób). Przy- 
prawić 2 kilogramy zrazówki w ten sposób, jak. na 
sztutadę, to jest zabajcować w occie z korzeniami na 
kilka godzin; potem dać do rondla, najpierw dużą 
łyżkę masła, następnie pieczeń i tak dynstować, aż 
będzie zupełnie miękka; wreszcie wyjąć z rondla, po- 
łożyć na stolnicę, aby ostygła. Równocześnie z pie- 
czenią robić farsz w następujący sposób: jeżeli jest 
w domu przodek z zająca, to z niego zrobić farsz, 
jeżeli zaś niema, obrać ładną cielęcą wątróbkę z błonki 
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Pieczeń faszerowana z pieca. 


i upiec, obłożywszy słoninką, bobkowym listkiem i an- 
gielskim pieprzem. Jeżeli jest przodek z zająca, odżyło- 
wać go do czysta, dać na spód do rondla słoniny kra- 
janej w plastry, marchwi, pietruszki, selera, cebuli: 
na tem ułożyć przodek z zająca i udynstować; — 
potem zalać 2 łyżkami winnego octu, przykryć szczel- 
nie pokrywą — od czasu do czasu mieszać łyżką, 
aby się zając lub cielęcina nie przypaliły; jeżeli za- 
nadto suche, zalać rosołem lub wodą zimną. Gdy już 
masa dostatecznie miękka, wyjąć całą masę z rynki, 
obrać z kości mięso, utłuc w moździerzu, potem prze- 
fasować przez sito. Do już gotowej masy dać soli, 
pieprzu, muszkatołowej gałki do smaku, dwie łyżki 
kwaśnej śmietany, 2 żółtka, kilka drobno usiekanych 
kaparów i garść tartej bułki —wymieszać to wszystko 
dobrze. Jest to przepyszny i najdelikatniejszy farsz, 
którego można użyć do wszystkich pasztetów. Mając 
farsz gotowy, wziąć upieczoną pieczeń, a jeżeli 
jest duża, wykroić z niej sam środek, zostawiwszy 
ramkę z mięsa wokoło; pieczeń rozciętą pokrajać 
w piękne plastry. Ramki z mięsa, — które powinny 
być szerokie na cal, ułożyć na grubo masłem wysma- 
rowanej i bułką obsypanej brytfannie. Wycięte zrazy 
z pieczeni ułożyć napowrót w te ramki, a przekładając 
farszem, wypełnić tak całą ramkę; pokropić masłem, 
po wierzchu posypać tartą bułką i dać na pół godziny 
do bratrury ; ale uważać, aby letnią była i aby pie- 
czeń nie wyschła. Tymczasem sos zrobić z tego smaku, 
w którym się pieczeń dynstowała; sos zrobić zwykły 
kaparkowy (obacz sosy). Wyjąć zręcznie pieczeń na 
półmisek, ugarnirować jarzynkami, oblać pieczeń ma- 
słem, w którem się poprzednio piekła, a sos podać 
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Pieczeń: na sposób mołdawski, w rondzie z grzybkami. 
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w sosierce. jeżeli jest mniejsza ilość mięsa (1 kilo), 
wtenczas pieczeń pokrajać w małe zrazy, ułożyć na 
blaszanym półmisku i tak samo nakładać farsz; a póź- 
niej z półmiskiem włożyć do pieca. Po pół godzinie 
ubrać półmisek jarzynkami; półmisek dać na tacę, 
obłożyć serwetą i podać do stołu z sosem w sosierce. 
Pieczeń na sposób mołdawski. Ładną pieczeń 
zrazową zbić, osolić a podłożywszy masła, jarzyn, 
korzeni i kilka plastrów słoniny —ob- 
lla kila pieczeni | rumienić. Gdy już do połowy udyn- 
Zzrazowej, stowana, wyjąć na stolniczkę, wykra- 
10 deka masła, KE 3 ACR AE ż A 
5 deka słoniny we- | Jać delikatnie nożem środek tejże na 
dzonej. => | całą długość, zostawiając tylko Ścianki 
na 2 centymetry. 
Farsz. Przyrządzić dobry farsz z kur lub cielęciny, 
dodać tyleż wątróbki cielęcej, ile jest farszu, wątróbkę 
wyżyłować i posiekać na masę, zmieszać 
2 piersi z kur, z farszem i przefasować przez paszte- 
20 deka wątróbki | towe sito, dodać soli, pieprzu, trochę 
cielęcej, pi ; > Ss- : 
1 deko pieprzu mie- | bułki tartej, aby farsz był dość tęgi. 
lonego, „. | Nadziać nim przyrządzoną poprzednio 
3 deka tartej bułki, > : A N E 
2 błony cielęce, pieczeń, obwiązać otwór błonką cie- 
soli do smaku. lęcą i dusić w sosie do miękkości. 
Krajać pieczeń w poprzek, garnirować 
jarzynkami, na wydaniu oblać sosem. 
Pieczeń w rondzie z śgrzybkami. (Proporcya na 
6 osób). Udynstować 2 kila zrazówki na sposób an- 
gielski; ale nie dawać tak wiele cebuli, jak do wszyst- 
kich pieczeni. Włożyć do rondelka łyżkę masła do- 
brego, świeżego, jedną cebulę w talarki pokrajaną, 
łyżkę pietruszki zielonej, siekanej, do tego masła dać 
grzybki świeże pokrajane, dusić tak pod przykryciem, 
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Pieczeń siełana „rulada“. 


KEAN aż zupełnie wilgoć wydusi się, a sam tłuszcz, pozo- 
EN stanie; wtenczas wsypać łyżkę mąki, zagotować i zalać 
Igi kwaśną dobrą śmietaną i resztą smaku, w którym się 
[| pieczeń dusiła. Zrobić kruche zwykłe ciasto i ułożyć 
z niego rond na okrągłym półmisku. Pokrajać pieczeń 
w piękne plastry, układać w wieniec plaster za pla- 
strem, — przekładając grzybkami. Resztę grzybków 
dać do środka, z wierzchu prżyprószyć pieprzem, 
j posypać tartą bułką i skropić dobrze masłem. Wsa- 
dzić na kwadrans do gorącego pieca, aby się kruche 
ciasto upiekło. 
Wydając na stół, oblać sosem czyli glasem, pozo- 
stałym w rondelku, w którym się dusiła pieczeń. 
Pieczeń siekana „rulada“. Kilo zrazówki posie- 
kać na maszynce, dać jedną bułkę moczoną w wodzie, 
wyciśniętą dobrze, dodać trochę pieprzu i soli; wziąć 
dużą łyżkę masła, posiekać 2 małe cebule i przysma- 
| żyć, byle nie zrumienić; dać do tego mięsa i jeszcze 
raz przepuścić przez maszynkę; potem dać jedno jajo, 
2 żółtka, wymieszać dobrze. Stolnicę zmaczać wodą, 
rozłożyć na niej to mięso i zrobić czworograniasty 
placek, na grubość małego palca. Pokrajać 14 deka 
słoniny w cieniutkie listki, (słonina powinna być młoda, 
świeża), mieć ugotowane jaja na twardo, a gdy zu- 
| pełnie zimne pokrajać w ćwiartki, ułożyć warstwami 
jaja i słoninę, odrobinę posolić, (uważać jednak, aby 
nie przesolić), posypać pieprzem, (również uważać, 
żeby nie przepieprzyć), zwinąć ruladę jak zraz zwijany, 
ścisnąć mocno, i w papier czysty wysmarowany ma- 
słem zawinąć ruladę. 
MY Rozpalić dużą łyżkę masła na brytiannie i dać ru- 
| ladę, aby się piekła w bratrurze. Potrzeba często po- 
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Pieczeń gdańska w cieście francuskiem. 


ruszać lub posuwać to mięso, aby się nie przypiekło; 
również często kropić masłem lub tym sosem, który 
się utworzył w czasie pieczenia. Na pół godziny przed 
wydaniem wyjąć ruladę, rozwinąć z papieru. Do tego 
tłuszczu, — który się uformował, dać łyżkę mąki, 
masła, zrobić rumianą zasmażkę, zalać rosołem, (który 
ugotować z pozostałych kawałeczków mięsa), dać 
jeden bobkowy listek, włożyć ruladę, i niech się jeszcze 
gotuje przez pół godziny. Wydając na stół ruladę, po- 
' krajać w ukośne plastry, ułożyć tak na półmisku, jak 
gdyby nie była krajana, polać ją tym sosem, który 
przefasować należy przez sitko wprost na pieczeń; 
ugarnirować szafirową kapustą, kartofelkami wycina- 
nemi łyżeczką i przysmażonemi i wydać na stół. 

Pieczeń gdańska w cieście francuskiem. Wziąć 
zrazówki lub krajówki, udynstować pieczeń, jak po- 
przednią, aby tylko była miękka. 

Potem zrobić beszamel, następującym sposobem: 
Zrobić zasmażkę rumianą z łyżki masła, rozprowadzić ją 
tym smakiem, w którym się pieczeń 
dynstowała (sos ma być zawiesisty); 
potem dać łyżkę chrzanu tartego, na- 


3 deka masła, 
3 deka mąki, 
1 łyżka chrzanu 


krajać nożykiem karbowanym korni- tartego, 
szonów 2 łyżki, łyżkę kaparów sie- | 2 U korniszo- 


kanych, pół litra dobrej gęstej śmie- 
tany, soku z pół cytryny, łyżeczkę 
cukru — wszystko to razem zamieszać 
i zagotować. Poczem zdjąć z ognia, ubić 
4 żółtka, jeżeli duże, (jeżeli małe 5), 
ubite żółtka ze śmietaną zmieszać z tym 
sosem i postawić niech zupełnie osty- 
gnie. Zrobione poprzednio ciasto francuskie wywał- 


1 łyżka kaparów, 

U. litry kwaśnej 
śmietany, 

1/3 cytryny soku, 

I łyżka od kawy 
cukru, 

4 żółtka, 

I wiązka rzeżuchy. 


Praktyczna kuchnia 13 — 193 — 


Klops czyli fałszywy zając. 


kować i tem ciastem wyłożyć rondel, ale nie krając 
ciasta, tylko w jednym kawałku. Pokrajać poprzednio 
udynstowaną pieczeń w piękne zrazy, układać je war- 
stwami na to ciasto w rondlu, każdą warstwę zalać 
zrobionym poprzednio beszamelem, — aż wszystko 
się ułoży w ten sposób. Każdą warstwę oblewać be- 
szamelem. Potem przykryć z wierzchu ciastem fran- 
cuskiem i dać na godzinę do pieca gorącego, aby się 
ciasto wypiekło. Gdy się ma wydać na stół, przyłożyć 
okrągły półmisek do rondla; wyrzucić pieczeń; ciasto 
wyjąć z wierzchu tak, żeby tylko na cal rondko zo- 
stało, nalać sosu do Środka, — półmisek ubrać rze- 
żuchą i wydać na stół. 

Klops czyli fałszywy zając. Usiekać na maszynce 
1'/» kila zrazówki, pół kila wieprzowiny od podgardla, 
(lecz nie bardzo tłustej), wyżyłować, żyły posiekać 
jeszcze raz .tasakiem i znowu wyżyłować, 2 bułki kaj- 
zerki obrać ze skórki, namoczyć w wodzie, wycisnąć 
dobrze, jedną dużą białą cebulę upiec, potem dro- 
bniutko usiekać. Dodać 2 żółtka, jedno jajo, soli, 
pieprzu, wymieszać to wszystko i jeszcze raz przesie- 
kać na maszynie. 14 deka młodej świeżej słoniny po- 
krajać w kostki, wymieszać tę słoninę z tem mięsem, 
umaczać dobrze ręce w wodzie i wyrobić klops 
w kształcie długiej bułki. Wziąć dużą łyżkę masła, 
zrumienić na brytfannie, na gorące masło położyć 
klops i wstawić na godzinę do gorącej rury, pole- 
wając często Ściekłym tłuszczem. Na pół godziny 
przed wydaniem na stół obsypać klops mąką, niech 
się zrumieni, — oblewając ciągle tłuszczem Ściekłym, 
a brytiannę często poruszać, aby klops nie przyczepił 
się i nie przypalił od spodu. Nakoniec podlać pół 


AJ94 2 


$ 


CAR R RRN T E E A E A 


Pieczeń faszerowana. 


litrem kwaśnej śmietany, jeszcze przez kwadrans goto- 
wać, potem wydać na stół. Poprzednio potranżerować, 
jak ruladę i wydać z buraczkami. (Klops można robić 
bez sosu). 

Pieczeń faszerowana. Jedno kilo zrazowej pie- 
czeni oskrobać nożem z wierzchu, aby była czysta; 
potem tłuczkiem rozbijać tak długo, aby na cal gru- 
bości utworzył się placek; następnie zrobić farsz do 
tej pieczeni. Pół kila zrazówki usiekać na maszynce, 
wyżyłować, i jeszcze raz żyły przesiekać; namoczyć 
bułkę 2 centową w wodzie, gdy już zupełnie miękka, 
wycisnąć z wody; dać tę bułkę do tego przesiekanego 
mięsa, wbić dwa żółtka, osolić i opieprzyć do smaku. 
Upiec jedną dużą cebulę, a gdy ostygnie, posiekać. — 
Łyżkę świeżego masła dać do rondla, a gdy się za- 
gotuje, wrzucić tę cebulę i na biało zasmażyć w tem 
maśle; następnie dać tę cebulę do mięsa, wymieszać 
wszystko razem dobrze i rozsmarować ten farsz na 
mięsie rozbitem. Mieć poprzednio ugotowanych 5 jaj, 
ale nie zupełnie na twardo, gdy już ostygły, obrać je 
z łupki, posolić każde jajo, i układać na ten farsz. 
Następnie pieczeń mocno Ścisnąć i sznurkiem obwią- 
zać. Rozpalić masło na brytfannie włożyć tę pieczeń, 
a gdy się zrumieni z jednej strony obrócić na drugą, 
dodać pół cebuli, kilka talarków marchwi, potem 
dusić pod pokrywą podlewając często po łyżce wody; 
a gdy już pieczeń zupełnie miękka i ładnie zrumie- 
niona, wyjąć z rondla, pokrajać zgrabnie, zdjąć sznu- 
rek, którym związana była, ułożyć na półmisku, sos 
przecedzić przez sitko na pieczeń. Ubrać półmisek 
z jednej strony czerwoną dynstowaną kapustą, z dru- 
giej kartofelkami przysmażanemi i wydać na stół. 
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Boeuf a la mode na zimno. — Polędwica z rożna. 


Boeuf a la mode na zimno. Pieczeń tę podaje 
się na śniadania lub pierwsze danie na kolacyę. Przyrzą- 
dza się ją w następujący sposób: 3 do 4 klgr. zrazowej 
środkowej pieczeni obrać zupełnie z tłuszczu; potłuc, 
osolić, opieprzyć, następnie naszpikować gęsto cie- 
niutkimi paskami słoniny. Dać do rondla dużą łyżkę 
masła, na to pieczeń, (którą polać paru łyżkami octu), 
dać angielskiego pieprzu, 1 bobkowy liść, dużą cebulę 
przekrojoną przez pół, 4 gwoździki. Następnie bierze 
się 2 nóżki cielęce, starannie oczyszczone, z których 
wyjęto kości, posiekać tasakiem drobno i dać do tej 
pieczeni. Przykrywszy pokrywą, zwolna dynstować, 
aż mięso zupełnie zmięknie. Potem pieczeń wyjąć na 


półmisek — niech ostygnie. Sos z mięsa, gdy się 
ustoi, przecedzić, — zebrać tłuszcz starannie, przelu- 
trować, to jest oczyścić z fusów — i przedzielić na 


pół. Do jednej części dać koszenili, (której parę ziar- 
nek rozpuścić w wodzie), do drugiej karmelu i posta- 
wić niech zastygnie na galaretę. Przed wydaniem na 
stół, pokrajać pieczeń w cienkie plastry, ułożyć na 
długim półmisku, ubrać galaretą zastygłą, którą kraje 
się nożykiem karbowanym w różne figurki i ubiera pół- 
misek, tak samo pokrajane korniszony, grzybki, ka- 
pary, oliwki. Po wierzchu pieczeń posypać siekaną 
galaretką, a wydając na stół, podać osobno ocet, oliwę 
i musztardę. 

Polędwica z rożna. Obraną polędwicę z łoju, 
kości i żył, osolić i napuścić sokiem z pół cytryny, 
niech tak leży przez pół godziny. — Piękny czysty 
łój z polędwicy, skrajać w cieniutkie plasterki, obło- 
żyć nim polędwicę, ścisnąć w czworobok (podłu- 
gowaty) i obwiązać ciasno szpagatem. Następnie wbić 
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Polędwica sposobem angielskim. 


samym Środkiem na rożen, aby się mogła równo 
obracać i piec. Wziąć kilka arkuszy papieru, posma- 
rować grubo masłem, obwinąć nim polędwicę, obwią- 
zać sznurkiem i piec przy wolnym płomieniu przez 2 
do półtrzecia godziny. Na kwadrans przed wydaniem 
í zdjąć papier, dać silniejszy ogień, rozpuścić masło 
i niem smarować piórkiem co chwila, aby się pięknie 
polędwica zrumieniła. 


NN 
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Brytfana do pieczenia polędwicy z ognia. 


Przy pieczeniu polędwicy sos i tłuszcz ściekający 
skrzętnie zbierać, podstawiwszy brytfannę. Na tym 
tłuszczu przysmaża się ziemniaki, które wycięto po- 
przednio maszynką, a gdy raz zakipią odlać z nich 
wodę, dać do tego tłuszczu, gdy zaś się przyrumienią 
ubrać niemi polędwicę, pięknie potranżerowaną. — 
Ułożyć zgrabnie na półmisku, ubrać jarzynkami lub 
krokietami, albo z ciasta francuskiego pasztecikami, 
oblać sosem i wydać na stół. 

Polędwica sposobem angielskim. Dwa kila polę- 
dwicy obrać z łoju i kości, wyżyłować starannie, na- 
stępnie osolić. Wziąć 4 łyżki winnego octu, szklankę 
wody, kawałek cytrynowej skórki, 2 bobkowe listki, | 
2 cebule w talarki pokrajane, 4 gwoździki, kilka ziar- 
nek angielskiego pieprzu, zagotować to wszystko ra- 
zem i gorącym bajcem zalać polędwicę. Niech tak 
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Polędwica z polskim sosem. 


przez noc poleży, Nazajutrz po wyjęciu z bajcu dać 
dużą łyżkę masła do rondla, a gdy zacznie kipieć 
i rumienić się, dać polędwicę, zrumienić ją bez przy- 
krycia na obie strony; potem przykryć i dynstować 
aż zmięknie. Następnie namoczyć 4 sardele, obrać 
z łuski i kości, przefasować przez sito, łyżkę kapa- 
rów, soku z pół cytryny, wszystko dać do polędwicy, 
tudzież kawałeczek słoniny; niech się to wszystko 
razem dusi, aż polędwica zupełnie będzie miękka. — 
Potem wziąć pół litra dobrej kwaśnej śmietany, łyżkę 
mąki, rozbić dobrze mątewką tę śmietanę, zalać po- 
lędwicę i niech się tak razem przez kwadrans gotuje. 
Wydając na stół zebrać starannie tłustość; polędwicę 
zgrabnie potranżerować, ułożyć na półmisku, oblać 
sosem, półmisek ubrać krokietami z ziemniaków, pa- 
sztecikami z francuskiego ciasta lub włoskim maka- 
ronem. 

Polędwica z polskim sosem. Piękną polędwicę 
wyżyłować do czysta i nasolić; potem zrobić bajc 
z pół szklanki octu, pół litra wody, kilka cebul kra- 
janych, kilka ziarnek angielskiego pieprzu, 2 bobko- 
wych listków, zagotować bajc i gorącym oblać polę- 
dwicę; następnie przykryć denkiem i niech tak przez 
12 godzin stoi w zimnem miejscu, (może również 
przez 36 godzin stać, a nie zaszkodzi). — Wyjąwszy 
polędwicę z bajcu naszpikować świeżą słoniną. Wyjąć 
z bajcu cebulę, do rondla dać dużą łyżkę masła, uło- 
żyć wyjętą cebulę, na to dać polędwicę; następnie 
postawić na silnym ogniu, przykryć szczelnie pokrywą 
i niech się tak dusi przez 2 godziny, dopokąd się nie 
zrumieni; uważać, by się od spodu nie przypaliła, więc 
odwracać i skrapiać wodą. Gdy już polędwica miękka, 
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Polędwica naturalna. 


wziąć pół kwarty dobrej kwaśnej śmietany, dać łyżkę 
mąki, rozbić dobrze, zalać polędwicę i niech się jeszcze 
przez kwadrans gotuje na bardzo wolnym ogniu, aby 
sos nabrał pięknego żółtego koloru. Podając na stół 
zgrabnie potranżerować, ułożyć polędwicę na rozgrza- 
nym półmisku, sos przefasować wprost na pół- 
misex; ubrać pasztecikami, lub krokietami, albo 
w braku czego innego makaronem włoskim lub ja- 
rzynkami. 

Polędwica naturalna. Polędwica przyrządzona 
w ten sposób, jest smaczną i bardzo pożywną, a robi 
się w następujący sposób: Polędwicę dobrze i staran- 
nie wyżyłowaną posolić i nacisnąć cytryną, poczem 
niech tak leży pół godziny. Następnie dać na bryt- 
fannę łyżkę świeżego dobrego masła, rozpalić dobrze. 
Na to masło położyć polędwicę, z początku nad 
otwartą fajerką i na silnym płomieniu, następnie na 
wolniejszym i niech na blasze dojdzie. Dając prędzej, 
będzie surowsza; trzymając dłużej na blasze będzie 
więcej dopieczona. W piecu nikt już dziś nie piecze 
polędwicy, bo się tam tylko dusi i sok z niej wycho- 
dzi. Do polędwicy daje się różne garnitury, jako to: 
kapustę czerwoną duszoną w winie, buraczki krajane, 
kartofelki wykrawywane łyżeczką żelazną i obsmażone 
na surowo w maśle, makaron włoski, wszelkie jarzyny, 
grzyby i rydze duszone w maśle. Bardzo dobrą jest 
tak przyrządzona polędwica z sardelowem masłem. 
Zrobić koszyczek z brukwi. — Wybierając foremną 
brukiew, wydrąża się ją nożykiem, nadając kształt 
koszyka, w jeden koszyk z brukwi kładzie się skro- 
bany chrzan, a w drugi masło sardelowe, które w ten 
sposób przyrządzić: 6 sardeli wymoczonych, starannie 
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Filet de boeuf. — Polędwica faszerowana à la Pojarsky. 
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obranych z ości, utłuc w moździerzu (porcelanowym), 
następnie przefasować przez sito na czystą miseczkę, 
dodać 14 deka masła śmietankowego,  rozetrzeć 
dobrze z sardelami na pianę, poczem nałożyć w ko- 
szyczek z brukwi. Jeden koszyczek z chrzanem poło- 
żyć na jednym końcu półmiska, drugi z masłem sar- 
delowem na drugim końcu. Boki półmiska ubrać ka- 
lafiorami, szparagami, grzybkami dynstowanymi lub 
jaką inną jarzyną. 

Filet de boeuf (polędwica faszerowana). Trzy 
kila pięknej polędwicy wołowej, z której poprzednio 
odjęto łój i kości, wyżyłować; a gdy już zupełnie 
czysta, rozkroić na wzdłuż przez połowę, roztłuc 
tłuczkiem, aby się rozpłaszczyła, posypać solą, naszpi- 
kować na wzdłuż pokrajaną słoniną. Następnie zrobić 
farsz z pół dużej szklanki chleba tartego, kilkanaście 
małych szampinionów pokrajać i udynstować. Jedną 
białą cebulę upiec, potem utrzeć na tarle. — Dużą 
łyżkę masła świeżego utrzeć w misce na pianę, dać 
3 żółtka, osolić, opieprzyć, — dać przetartą cebulę. 
i chleb tarty, wymieszać wszystko razem dobrze; po- 
lędwicę w środku wysmarować jajem, potem nałożyć 
tym farszem i zeszyć. Dużą łyżkę masła rozpalić na 
ogniu, włożyć tę polędwicę na to rozpalone masło, 
zrumienić na obie strony; potem dać do gorącej rury, 
aby się polędwica dopiekła. Zrobić sos z marynowa- 
nych lub suszonych trufli; jeżeli trufli niema, może 
być sos bulionowy. Wydając na stół, ubrać krokietami 
lub włoskim makaronem. 

Polędwica faszerowana à la Pojarsky. Trzy kila 
polędwicy pięknie obżyłować, osolić i nacisnąć cy- 
tryną, — niech tak przez kwadrans poleży. Potem 
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Polędwica faszerowana „Folanda*. 


przekroić ją na wzdłuż. Osobno zrobić farsz z 20-tu 
szampinionów obranych, posiekanych i udynstowanych, 
dodać 2 cebule upieczone i utarte na tarle. Wziąć 14 
deka masła, trochę soli i pieprzu, utrzeć to masło 
(z którego jednak potrzeba poprzednio odjąć trochę 
do udynstowania szampinionów), kwaterkę tartej bułki 
dodać do tego masła, a gdy już ostygły pieczarki, 
dać je do tego farszu; wymieszać dobrze i nałożyć 
tym farszem polędwicę. Następnie zaszyć, dać do 
rondla łyżkę masła, rozpuścić go — a gdy masło 
zacznie kipieć, dać polędwicę i postawić na silnym 
ogniu. Kiedy się ze wszystkich stron polędwica obru- 
mieni, zalać ją szklanką bulionu, dać 3 pieczone cebule, 
kilka ziarnek pieprzu angielskiego, nakryć mięso 
szczelnie i niech się dusi przez pół godziny; osolić 
do smaku, przefasować sos, potranżerować pięknie 
polędwicę, oblać sosem, ubrać małemi  kartoflami 
dynstowanymi lub jakiemi ładnemi jarzynkami i wydać 
na stół. 

Polędwica faszerowana „Folanda*. Oczyszczoną 
polędwicę wołową naszpikować gęstą młodą sło- 
ninką, odwrócić szpikowaną stroną na dół, i cienkim 
ostrym nożem wyciąć zgrabnie jej środek na całą 
długość. 

Sporządzić farsz następujący: wycięte mięso z po- 
lędwicy i 2 razy tyle przerastałej wieprzowiny po- 
siekać, następnie ubić w możździerzu. Dodać kraja- 
nych trufli, szampinionów, korniszonów, pistacyi, w ko- 
stkę krajanego ozoru wędzonego lubł szynki; dodać 
do smaku soli, pieprzu, i proszku pasztetowego, na- 
faszerować tem polędwicę do jej poprzedniej grubości, 
otwór obwiązać błoną cielęcą, ułożyć na brytiannie 
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Polędwica wołowa. — Polędwica na zimno. 


na plastrach słoniny i piec 2 godziny, ciągle polewa- 
jąc. Na wydaniu jak zwykle ugarnirować jarzynami. 
Osobno podać sos maderowy. 

Polędwica wołowa (po włosku). Tak zwane fi- 
let boeuf à la napolitaine robi się w następujący 
sposób. Polędwicę wołową odżyłowaną  obrumienić 
na rozpalonem maśle i piec w rurze powolnie. 

Formę pasztetową wysmarować masłem i wyłożyć 
makaronem włoskim, poprzednio odgotowanym, na 
makaron nałożyć farszu z kur lub z białej cielęciny, 
a gdy forma wypełniona, przykryć szczelnie i odgo- 
gotować w parze. Na wydaniu wyrzucić tymbal 
z formy na okrągły półmisek, polędwicę pokrajać 
w piękne cienkie plastry, ułożyć wokoło tymbalu, 
przekładając ugotowanymi plastrami ozora maryno- 
wanego. Podawać natychmiast na stół z sosem. Sos 
zrobić na bulionie z cytryną, dodawszy łyżkę suro- 
wego masła śmietankowego, — sos rozbijany podaje 
się osobno w sosierce. 

Polędwica na zimno (filet de boeuf à la gelée). -— 
Ładną wołową polędwicę naszpikować słoniną, pa- 
seczkami trufli, ozora lub szynki. Odpiec po angiel- 
sku i wystudzić należycie. Oziębioną polędwicę uło- 
żyć w długiej brytfannie) kamiennej, która powinna 
być większą od polędwicy. Przed włożeniem polę- 
dwicy do formy zalać dno auszpikiem i postawić na 
lodzie, a gdy zastygnie, ułożyć na tym auszpiku deseń 
z trufli, szynkii jarzyn, znowu zalać auszpikiem na 
dwa centymetry, niech znowu zastygnie. Polędwicę 
pokrajać w ładne cienkie plastry, ułożyć na auszpiku, 
nadać jej pierwotną formę, układając plastry szpiko- 
waną stroną na dół, nalać znowu auszpiku do trzech 
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Polędwica faszerowana jajami. 
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części formy, a gdy tenże zastygnie, układać kupkami 
wokoło polędwicy jarzynki (gotowane), jak kalafior, 
groszek zielony, marchewkę, kalarepkę, — napełnić 
resztę formy auszpikiem i postawić na lodzie, by do- 
brze zastygło. 

Na wydaniu formę ogrzać w gorącej wodzie, wy- 
wrócić na owalny półmisek, udekorować auszpikiem 
kolorowym. 

Na dwóch końcach polędwicy zatknąć 2 szpady 
srebrne „hatelets daspic" na środku ułożyć wazkę, 
(upieczoną z angielskiego ciasta), którą napełnić ja- 
rzynkami. Osobno podać sos majonezowy. 

Polędwica faszerowana jajami. Polędwicę oczy- 
szczoną z łoju i kości, dobrze wyżyłowaną nasolić 
i nacisnąć sokiem z cytryny, — niech tak przez pół 
godziny leży. Potem przeciąć ją na wzdłuż (zostawiając 
końce całe), w przecięty środek nacisnąć soku z cy- 
tryny i włożyć cieniutkie plasterki masła do Środka. 
Ugotować jaj tyle, jaką jest długość przeciętej polę- 
dwicy, (jaja powinny być wolno ugotowane), uważając 
przy obieraniu skorupek, aby jaja nie rozlatywały 
się; następnie każde jajo osolić i włożyć w rozciętą 
polędwicę jedno obok drugiego, potem zeszyć bawełną. 
Dać na brytiannę dużą łyżkę masła, rozpalić mocno, 
położyć na rozpalone masło polędwicę, a gdy się zru- 


mieni z jednej strony, obracać na drugą, — niech się 
tak przez 3 kwadranse piecze najpierw na silnym 
ogniu, następnie na wolnym; — potem wyjąć polę- 


dwicę, wyciągnąć z niej nitkę, którą była zaszyta, 
potranżerować, ułożyć zgrabnie na półmisku, oblać 
sosem, który się utworzył przy smażeniu, ubrać kar- 
tofelkami — poprzednio wyciętemi łyżeczką żelazną 
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Polędwica à la Vileroi. — Befsztyk „A la maitre d'hótel*. 
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i usmażonemi w maśle na rumiano. Osobno mieć 
ugotowaną czerwoną kapustę. Polędwicę ubrać kapu- 
stą, kartofelkami i chrzanem i wydać na stół. 

Polędwica z maderą i truflami à la Vileroi. — 
Wyżyłowaną i oczyszczoną polędwicę naszpikować 
świeżą słoniną, posmarować świeżą oliwą prowancką, 
potem obłożyć cebulą krajaną w plastry. Niech tak 
leży kilka godzin! Następnie nasolić i włożyć na ro- 
żen; ale nie przebijać jej przez środek, tylko w oba 
końce polędwicy wbić, zaś środek przywiązać szpaga- 
tem. Papieru 2 arkusze posmarować grubo świeżem 
dobrem masłem, owinąć nimi polędwicę i piec ją 
na wolnym ogniu godzinę, a jeżeli mała, trzy kwa- 
dranse. Wziąć szklankę madery, 7 deka bulionu, 
wrzucić doń trufle świeże lub marynowane, pokra- 
jane, i zagotować razem. Wziąć łyżkę masła, łyżkę 
mąki, zrobić zasmażkę, rozebrać bulionem z maderą 
i zagotować dobrze. Polędwicę pokrajać zgrabnie, 
ułożyć na półmisku i polać sosem; następnie ubrać 
jarzynami, pasztecikami lub krokietami z cielęciny. 
Tę polędwicę można robić bez madery tylko z bu- 
lionem, a również będzie dobra. 

Befsztyk „a la maitre d'hótel* (Beefsteaks). — 
Trzy gatunki mięsa są tylko dobre na befsztyk: to 
jest polędwica, pierwsza krzyżowa i kotletowa. 

Oczyszczone z łoju i żył mięso na befsztyk pokra- 
jać w grube kawałki czyli plastry grube jak duży 
palec a duże jak dłoń; każdy befsztyk powinien mieć 
20 deka wagi, a najmniejszy 14 deka. Befsztyków nie 
ubija się i nie soli. Wziąć patelnię dużą, jeżeli jest 
w domu miedzianą; na trzy kawałki befsztyku bierze 
się pół łyżki masła, gdy masło rozpali się dobrze 
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Befsztyki (à la Chateaubriand). 


i zacznie się rumienić, posolić beisztyk i natychmiast 
rzucić na rozpalone masło jeden obok drugiego, i na 
bardzo silnym ogniu smażyć, nie dotykając niczem; 
gdy się zrumieni, obrócić ostrożnie na drugą stronę 
i smażyć dalej drugą stronę na również silnym ogniu; 
gdy już obie strony zrumienione, wyjąć na talerz, 
na którym poprzednio położyć tyle kawałków śmie- 
tankowego masła, ile jest beisztyków, masło to przy- 
kryć, każdy kawałeczek befsztykiem, i zlekka kładąc 
nóż płasko na mięsie, wycisnąć trochę sosu na masło, 
zdjąć befsztyk, jeszcze raz położyć na patelnię i za- 
smażyć na wolnym ogniu; następnie wyjąć na ten 
sam talerz, na którym już uformował się sos poprze- 
dnio. Ubrać befsztyk chrzanem i podać natychmiast 
na stół. Befsztyki można smażyć na żelaznej patelni, 
ale musi być pobielana na biało lub emaliowana; — 
masło się pali na żelaznej patelni. Dobroć befsztyku 
zależy od dobrego mięsa i silnego ognia; całe sma- 
żenie befsztyku nie powinno trwać dłużej nad 15 do 
20 minut. jeżeli kto lubi więcej wysmażony, to po 
zrumienieniu z obu stron postawić patelnię na blasze, 
gdzie mniejszy ogień, aby powoli doszedł. 

Jeżeli potrzeba więcej befsztyków, należy w ten 
sam sposób postawić 3 lub 4 patelnie i smażyć, a tym 
sposobem smażone są wyborne. 

Befsztyki (à la Chateaubriand). Proporcya na 6 
osób. Dwa kila polędwicy lub pierwszej krzyżowej 
pokrajać w plastry, zbić lekko tylcem od noża, nadać 
kształt okrągły, posmarować każdy piórkiem oliwą 
prowancką i ułożyć na półmisku, niech tak leżą na 
lodzie 4 do 5 godzin. Następnie dać masła na bryt- 
fannę pobielaną, rozpalić mocno, befsztyki osolić 
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Masło i Kartofle do befszt. — Befsztyki: z sardel., z polęd. 
aaeb aa aa kod i AIRES YA AIE aa LZY 


jeden po drugim i szybko rzucać na masło; gdy się 
jedna strona zrumieni, obracać delikatnie; za 20 minut 
befsztyki powinny być gotowe. 

Masło i kartofle do befsztyków „à la maitre 
d'hótel i Chateaubriand“. 28 deka masła śmietanko- 
wego niesłonego, wymieszać na talerzu z pietruszką 
siekaną, (której powinno być 2 łyżki i dosyć grubo 
siekanej), dodać soli do smaku, małą łyżeczkę pieprzu 
i soku cytrynowego. Masło takie, gdy stwardnieje, do- 
brze się kraje w kawałki. Ugotować jak najdrobniejsze 
ziemniaki, oziębić je, następnie pokrajać karbowanym 
nożykiem w plasterki i posolić do smaku. Włożyć do 
rondla masła, które poprzednio . zostało przerobione 
z pietruszką, a gdy zawrze, dać małą łyżeczkę od kawy 
mąki, niech się razem zagotuje; następnie wlać parę 
łyżek rosołu lub bulionu, zagotować dobrze, włożyć 
ziemniaki poprzednio przyrządzone, zagotować na ma- 
łym ogniu i podać osobno do befsztyku. Ziemniaki 
w ten sposób przyrządzone podaje się do jednej por- 
cyi, a najwyżej dla 3 osób. 

Befsztyki z sardelami. Dwa kila polędwicy oczy- 
szczonej z łoju i wyżyłowanej, pokrajać na kawałk 
i utłuc tłuczkiem, następnie uformować zwykłe bef- 
sztyki i posolić, utrzeć dużą białą cebulę na tarle, tą 
cebulą posmarować befsztyki, i włożyć na 4 godziny 
pod prasę; później włożyć w glinianą rynkę, polać 
pół litrem Śmietany, pokrajać 2 oczyszczone sardele, 
przykryć szczelnie pokrywą, i przez godzinę dynsto- 
wać na silnym ogniu. Podając na stół ułożyć zgrabnie 
na półmisku, ubrać włoskim makaronem i wydać. 

Befsztyki z polędwicy. Wyżyłowawszy polędwicę 
pokrajać ją na zrazy grube na 2 palce grubości; każdy 
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Befsztyk hamburski. 


taki zrazik potłuc wałkiem, posolić i natychmiast rzu- 
cić na rozpalone masło. Brytianna powinna być tak 
duża, iżby odrazu zmieściły się wszystkie befsztyki, 
smażyć na bardzo mocnym ogniu przez 20 minut. 
Mieć poprzednio upieczone 3 duże cebule, utrzeć je 
na tarle, dać do tej cebuli 14 deka masła i przetrzeć 
to razem przez sito ; dodać trochę tartej bułki, tłuczo- 
nego pieprzu, przetrzeć to wszystko razem; następnie 
przekładać befsztyki na półmisku tym farszem, oblać 
gorącym bulionem, i wydać z kartoielkami na stół. 
Można te same befsztyki przekładać masłem z pie- 
truszką i cytryną; przepis podałam przy poprzednim 
befsztyku „a la maitre d'hotel“. Obydwa sposoby fa- 
szerowania befsztyków są dobre. Na wydaniu oblewa się 
gorącym bulionem i ubiera się chrzanem i kartofelkami. 

Befsztyk hamburski. Wziąć kawałek pierwszej 
krzyżowej pieczeni, dosyć grubej, nadać jej nożem 
okrągłą formę i posmarować oliwą prowancką. Na 
małą bardzo patelkę bez uszek i rączki, która wy- 
gląda jak talerzyk (wielkość patelki 6 cali w średnicy), 
dać masła — a gdy się silnie rozpali, wrzucić na to 
masło w talarki pokrajaną jedną białą cebulę i zaraz 
na tę cebulę dać befsztyk ; zrumienić, obrócić ostrożnie 
na drugą stronę. — Po jednej stronie położyć koło 
mięsa łyżkę duszonych grzybków lub rydzów, po dru- 
giej stronie kilka ziemniaków przysmażonych, a po 
dwóch przeciwnych stronach jaja, — które wpuścić 
ostrożnie, aby się nie rozlały. Gdy się jaja usmażą 
befsztyk ma już dosyć; polać wszystko 2 łyżkami 
bardzo mocnego bulionu. Wszystko powinno się od- 
bywać bardzo szybko, aby mięso zachowało w sobie 
krew czyli soczystość. 
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Befsztyki mielone. — Roast-Boeef. 


Befsztyki mielone. Półtora kila pieczeni pierwszej 
krzyżowej, przemleć na maszynce, następnie namo- 
czyć jedną centową bułeczkę, a wycisnąwszy ją do- 
brze, przemleć razem z tem mięsem, osolić do smaku, 
i robić okrągłe befsztyki wielkości jak mała dłoń, 
a wysokie jak duży palec; następnie rozpalić silnie 
masło, kłaść na brytiannę befsztyki i szybko smażyć, 
obracając delikatnie na drugą stronę. Ubrać karto- 
felkami i jarzynkami i wydać na stół. 

Roast-Boeef. Ażeby roastboeef był dobry potrzeba 
wziąć najmniej 2 kila mięsa kotletowego, odebrać sta- 
rannie kości i skórę, która jest dosyć grubą. Tak 
oczyszczony roastboeef zbić tłuczkiem, potem skropić 
sokiem z całej cytryny, osolić i niech przez godzinę 
leży. Na godzinę przed wydaniem na stół dać do 
rondla dużą łyżkę świeżego masła, rozpalić mocno, 
a gdy zacznie rumienić się, włożyć roastboeef i na mo- 
cnym ogniu piec, aż się zrumieni; potem odstawić 
na bok i niech dochodzi; ważnem jest jednak, żeby 
nie przykrywać niczem. Na wydaniu wyjąć z rondla, 
pokrajać w cieniutkie plasterki, ułożyć zgrabnie na 
długim półmisku, polać sosem z brytfanny, ubrać ja- 
rzynkami i wydać na stół. 

Roastboeei dobrze upieczony powinien być miękki, 
soczysty, wewnątrz pięknego różowego koloru. Wiele 
kucharzy robi wten sposób, że oczyszczony roastboeef 
utłuczony i posmarowany sokiem cytrynowym, sma- 
rują jeszcze oliwą, układają na brytiannie i przez 24 
godzin kładą na lód w lodowni. 

Roastboeef można podawać z buraczkami, kapustą 
słodką, brukselską, kalafiorami, szparagami, a nawet 
z włoskim makaronem. Najważniejszą rzeczą jest, aby 
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Rumstyk Karlsbadzki. Roastbeef angielski, 


nigdy przy smażeniu roastbeefu mięsa nie kłuć widel- 
cem, aby sok nie wychodził. 

Rumstyk karlsbadzki. (Rumpsteaks.) Odciąć z ko- 
tletowego mięsa pół funta czyli ćwierć kila, starannie 
odżyłować, następnie dobrze tłuczkiem potłuc, niech 
tak kwadrans leży. Rozpalić dobrze małą łyżeczkę 
masła na małej patelni, a gdy się zacznie masło ru- 
mienić, posolić rumstyk i położyć na to masło: gdy 
się z jednej strony zrumieni, ostrożnie obrócić na 
drugą stronę — bez nakłuwania — aby sosu nie wy- 
puszczać ze środka. Rumstyk powinien bardzo krótko 
się smażyć, najwyżej 15 minut; podaje się na stół 
ugarnirowany jarzynkami i chrzanem. 

Roastbeef angielski. Na 6 osób. Dwa i pół kila 
mięsa kotletowego, (z którego odjąć kości i skórę, 
potłuc tłuczkiem), a posypując 2 łyżkami tartej soli 
i pieprzem, wcierać, aż wszystka sól wejdzie, następnie 
położyć, niech leży przez kwadrans. Do rondla dać 
dużą łyżkę masła, a gdy masło rozpali się, położyć 
roastbeef skórką do spodu, następnie dać 4 gwoździki, 
1 listek bobkowy, soku z pół cytryny, kawałeczek 
skórki z cytryny, kilka plasterków selera i marchwi, 
2 skórki z ciemnego żytniego chleba i pół cebuli. 
Przykryć pokrywą szczelnie i dusić, dopokąd nie zacznie 
mięso rumienić się. Potem wlać trochę wody, obrócić 
mięso, nakryć powtórnie i znowu dusić przez 2 do 3 
godzin, aż mięso dobrze zmięknie. Następnie wyjmuje 
się mięso z rondla i daje do brytfanny, ale teraz skórą 
na wierzch. Do sosu dolać parę łyżek wody, zagoto- 
wać, polać tym sosem roastbeef i dać do rury, aby 
się pieczeń zrumieniła. Często zaglądać, aby się roast- 
beef nie spalił, oblewać tłustością, która pozostała 
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Boeuf A la mode. — Zrazy o dwóch Kolorach. 


w rondlu. Do rondla ze zlanym tłuszczem, dać małą 
łyżkę mąki, zagotować, zalać paru łyżkami rosołu, na- 
stępnie przecedzić przez sito; sos wlać do sosierki 
i podać oddzielnie do roastbeefu. — Roastbeef kraje się 
w cienkie plastry, ubiera jarzynkami i oblewa tłusz- 
czem, który się uformował na brytiannie; do tego 
roastbeefu podaje się purće lub sałatę. 

Boeuf a la mode. Trzy kilogramy mięsa kotleto- 
wego, (to jest roastbeefu), po odjęciu kości, dobrze 
stłuc tłuczkiem, natrzeć solą i pieprzem. Do kamien- 
nego rondla dać pół szklanki winnego octu, szklankę 
wody, dodać skórki z pół cytryny, kilka ziarnek pie- 
przu angielskiego, bobkowy listek, parę gwoździków, 
dużą cebulę pokrajaną w plastry i zagotować dobrze; 
potem zalać gorącym bajcem to mięso, i postawić na 
kilka dni w chłodnem miejscu; jednak codziennie 
obracać, a kiedy roastbeef potrzebny, dać do rondla 
łyżkę masła, rozpalić je, wrzucić mięso na to masło 
i bez przykrycia zrumienić, potem przykryć i dynsto- 
wać przez 3 godziny, często obracając i polewając 
sosem, który się utworzył na brytiannie. Gdy jest do- 
statecznie miękki, wyjąć, pokrajać w plastry, ułożyć 
na półmisku, oblać sosem, ubrać półmisek jarzynka- 
mi, ziemniakami i wydać na stół. 

Zrazy o dwóch kolorach. Półtora kila zrazówki 
środkowej, półtora kila zrazówki cielęcej, pokrajać 
w cienkie zrazy, rynkę od zrazów nelsońskich wysma- 
rować masłem; każdy zraz, który powinien być duży, 
utłuc tłuczkiem, oraz posolić mięso z obu stron. 
Następnie przyrządzić farsz: małą szklankę tartej buł- 
ki, masła 10 deka utrzeć na pianę, posiekać zielonej 
pietruszki, dać do tego masła; potem dwie cebule 
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Rozbratle. 

upieczone, (które potrzeba posiekać), opieprzyć, OSO- 
lić, dodać bułkę tartą, wymieszać i tym farszem po- 
smarować każdy plaster; smarowane układać w rynce 
a to: na spód wołowy plaster, potem cielęcy, a gdy 
już wszystkie ułożone, przykryć rynkę szczelnie, (osta- 
tni plaster powinien być wołowy), i przez dwie go- 
dziny dynstować najpierw na silnym ogniu potem na 
wolnym. Wydając na stół wyrzucić na okrągły półmi- 
sek, ubrać kartoflami przysmażonemi. 

Rozblatle. Rozblatle robi ` się tylko z rozbratlo- 
wego mięsa, na jedną osobę potrzeba pół funta (czyli 
ćwierć kila). Oczyściwszy ładnie, nadciąć błonkę przy 
każdym rozbratlu, potem dobrze tłuc tłuczkiem, tak 
aby po rozbiciu rozbratel pokrył cały talerz; rozbratel 
powinien być cienkim i okrągłym plastrem. Rozgrzać 
mocno na patelni pół łyżki masła, mięso posolić, 
a gdy masło zaczyna nabierać koloru rumianego, 
wrzucić rozbratel; uważać, gdy się zrumieni -jedna 
strona, odwrócić na drugą, a jeżeli ogień dobry, sma- 
żenie rozbratla nie powinno trwać dłużej nad 5 mi- 
nut. Poprzednio przygotować dużą, białą cebulę po- 
krajaną w cienkie talarki i sparzoną ukropem, (obec- 
nie nikt już nie używa cebuli surowej, tylko pieczoną 
lub parzoną), gdy rozbratel na obie strony zrumie- 
niony, położyć na patelnię obok mięsa cebulę i pil- 
nować, aby się dobrze zrumieniła. Jeżeli ktoś nie lubi 
rumianej cebuli, uważać, aby się dobrze zasmażyła, ale 
nie zrumieniła. Jeżeli ktoś lubi rumianą cebulkę, wten- 
czas więcej ją przysmażyć. Na dobroci mięsa i szybkiem 
smażeniu polega dobroć rozbratla. Trzeci warunek 
dobroci rozbratli ten, że więcej nie można smażyć na 
brytiannie, niż dwa; jeżeli potrzeba więcej, to wziąć 
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Rozbratle dynstowane. — Rozbratle z beszamelem i serem. 


2 brytfanny. Kiedy rozbratle są już gotowe, ubiera się 
półmisek chrzanem skrobanym, kartofelkami przysma- 
żonemi i natychmiast podaje na stół. 

Rozbratle dynstowane. lle osób, tyle potrzeba 
wziąć rozbratli, utłuc, porozcinać błonki, jak w po- 
przednich i dużą łyżkę masła (na 6 sztuk), rozpalić 
mocno. Poprzednio białą, dużą cebulę pokrajać w jak 
najcieńsze talarki, sparzyć ukropem, wyrzucić na sitko, 
aby Ściekła woda, potem układać rozbratle do rondla, 
przekładać cebulą parzoną, posypać odrobiną pieprzu, 
przykryć drugim rozbratlem i postępować tak, aż 
wszystkie rozbratle będą ułożone; następnie przykryć 
pokrywą i dynstować najpierw na silnym ogniu, po- 
tem na wolnym. Pół godziny przed wydaniem na stół 
dać szklankę kwaśnej śmietany, przykryć i jeszcze 
chwilę dynstować. Wydając ubrać włoskim makaronem 
lub kartofelkami smażonemi. 

Rozbratle z beszamelem i serem z pieca. Sto- 
sownie do ilości osób, wziąć kartofli, utłuc, posypać 
solą, pieprzem i osmażyć jak zwykłe rozbratle; uwa- 
żać bardzo, żeby się nie przesuszyły; ułożyć je na 
blasze, a tymczasem zrobić beszamel następującym 
sposobem: Do pół litra kwaśnej śmietany dać ły- 
żeczkę od kawy mąki, tyleż masła co mąki, 3 żółtka, 
osolić do smaku, wycisnąć sok z pół cytryny, rozbić 
mocno mątewką i gotować, aż zacznie kipieć, miesza- 
jąc ciągle: potem postawić, aby sos ostygł. Następnie 
smarować każdy rozbratel beszamelem, układać na 
brytfannę dobrze masłem wysmarowaną, posypać ka- 
żdy posmarowany rozbratel serem szwajcarskim lub 
parmezanem tartym i tartą bułką i wsadzić na 10 mi- 
nut przed wydaniem w gorący piec. Gdy już gotowe, 
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Rozbratle: po bawarsku, w franc. cieście, z ziemniakami. 
IKA M NAME. CIEŚCIE, Z ziemniakami. 


ułożyć na okrągłym półmisku w rond. Pozostały 
tłuszcz, w którym się rozbratle smażyły, użyć na 
sos bulionowy, (obacz sosy), wlać w środek roz- 
bratli (ułożonych poprzednio na półmisku) i wydać 
na stół. 

Rozbratle po bawarsku. Zrobić gęsty beszamel 
z 'Ją litra kwaśnej śmietany, 4 żółtek i 3 łyżek mąki, 
zaparzyć to na ogniu, dodać 10 deka szynki, dosyć 
pieprzu, kartofli odgotowanych i krajanych w talarki 
siekanego szczypiórku i soli. 

Rozbratle wołowe odżyłować, ubić cienko, nakła- 

dać powyższą zaprawę, zwijać w ruloniki, owiązać 
szpagatem — odsmażyć i zalawszy dobrym rumianym 
sosem dusić do miękkości. Jako garnitur podaje się 
buraczki lub risotto. 
% Rozbratle w francuskiem cieście. Najpierw po- 
trzeba zrobić francuskie ciasto i postawić na zimnie. 
Wyżyłować niewielkie, ale dosyć grube rozbratle, roz- 
bić je dobrze i usmażyć, jak poprzednie z cebulą 
i opieprzone. Wyjąć je z tłuszczu, w którym się sma- 
żyły, niech ostygną. Rozwałkować ciasto francuskie 
parę razy, ukroić kwadratowy kawałek, który musi 
być dosyć cienki, zawinąć każdy kawałek mięsa w to 
ciasto, ułożyć na blachę i wsadzić do gorącej rury 
lub pieca na pół godziny, a gdy się pięknie zrumie- 
nią, wyjąć na półmisek, zgrabnie ułożyć, i wydać 
podając osobno sos sardelowy, (obacz sosy). 

Rozbratle z ziemniakami. Jedno kilo rozbratli 
już oczyszczonych z łoju i kości, ubić tłuczkiem, po- 
solić i niech tak przez pół godziny leżą. Następnie 
łyżkę masła, 4 małe pieczone cebule, które po upie- 
czeniu skrajać w talarki, dać do rynki i dynstować 
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Rozbratle z sard. i ze śmietaną. — Zraziki z polędwicy. 


razem z cebulą, uważając, aby się cebula nie przypa- 
lifa, a rozbratle dobrze zmiękły. Dać do tych rozbratli 
pół litra śmietany i dalej dynstować. Wziąć drugą 
rynkę, wysmarować masłem, ugotować poprzednio 
ziemniaki, które niech ostygną, potem pokrajać w ta- 
larki, włożyć na spód rynki ziemniaki, następnie 
warstwę dynstowanych rozbratli z cebulą, potem zno- 
wu ziemniaki; powtarzać tak, aż rynka się wypełni, 
nakoniec polać śmietaną, w której dynstowały się 
rozbratle, położyć na wierzch kilka kawałków masła, 
obsypać tartą bułką, postawić na silnym ogniu, przy- 
kryć szczelnie i dynstować tak aż do lekkiego zaru- 
mienienia. Potem wydać na stół. 

Rozbratle z sardelami i ze śmietaną. Rozbratle 
wedle potrzeby, oczyścić i. utłuc tłuczkiem, osolić, 
niech tak parę minut leżą, następnie usmażyć na ro®- 
palonem maśle; gdy już usmażone, (uważać jednak, by 
nie były wysuszone), wyjąć na półmisek. Do masła, 
które zostało na brytfannie dać całą cebulę drobno 
siekaną; gdy się dobrze zagotuje, dać łyżkę mąki, 
którą lekko zrumienić, następnie zalać kwaśną śmie- 
taną i dobrze wymieszać; potem usiekać drobno sar- 
dele, poprzednio wymoczone i oczyszczone, (licząc 
na każdą osobę jednego sardela), a gdy sos zakipi, 
włożyć rozbratle, zagotować raz i wydać na stół, gar- 
nirując kartofelkami i włoskim makaronem. 

Zraziki z polędwicy (na prędce). Jedno kilo po- 
lędwicy wyżyłować, potem pokrajać zraziki wielkości 
orzecha włoskiego; każdy z nich rozbić tłuczkiem 
(choćby rozbić w drobne kawałki), następnie posolić, 
opieprzyć, posypać łyżką mąki, upiec cebulę i utrzeć 
ją na tarle, potem wymieszać wszystko razem. Wziąć 
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Zrazy bite. — Zraziki zawijane z mózgiem. 


dużą łyżkę masła, rozpalić na brytfannie, wrzucić na 
to masło przygotowane mięso, i zaraz zacząć widel- 
cem przewracać, aby się nie wbijało w kupę, lecz 
wszystkie kawałki wymieszały się i straciły czerwo- 
ność. Całe smażenie nie powinno trwać więcej niż 
10 minut; równocześnie usmażyć zwykłą jajecznicę 
w grube kawałki (po 6 jajach). Zraziki wybrać na 
płytki długi półmisek, ułożyć zgrabnie środkiem pół- 
miska zraziki; wkoło ubrać jajecznicą, mieć przygoto- 
waną pietruszkę drobniutko  usiekaną, posypać 
jajecznicę i zraziki, wydać na stół. Można te zraziki 
ułożyć na okrągłym, płytkim półmisku, wtenczas 
ułożyć zraziki w rondo, oblać najpierw tłuszczem, 
w którym się smażyły, a jajecznicę dać do środka. 
Zgrabnie i ładnie wyglądają w ten sposób podane 
zrazy. 

Zrazy bite. Zrazy można robić z jakiejkolwiek 
ilości mięsa, licząc na osobę najmniej ćwierć kila, 
(tj. pół funta), lepiej zawsze wziąć więcej, niż za mało, 
i tak na 6 osób półtora kila (czyli 3 ft.) Parę funtów 
zrazowej pieczeni pokrajać na cienkie zrazy, zbić tłucz- 
kiem doskonale, osolić, opieprzyć, osypać z osobna 
każdy mąką. Rozgrzać dużą łyżkę masła w rondlu 
aż do zrumienienia, wrzucić przygotowane zrazy i bez 
przykrycia na silnym ogniu zrumienić; dać następnie 
dużą cebulę drobno siekaną, jeden grzybek suszony, 
przykryć pokrywą i niech się tak zrazy gotują, aż 
będą zupełnie miękkie. Podlać zimną wodą lub roso- 
łem, poddusić, aż się sos wysadzi, ułożyć zgrabnie 
na półmisku i wydać na stół. 

Zraziki zawijane z mózgiem. Dwa kila pieczeni 
zrazowej pokrajać w jak najcieńsze plasterki, potłuc 
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wałkiem i nasolić. Ugotować mózg wołowy w wodzie 
osolonej z pół łyżką octu, poprzednio przed goto- 
waniem mózg obżyłować i oczyścić. Gdy już ugoto- 
wany, co nie powinno trwać więcej jak 15 minut, od- 
cedzić z wody, a gdy ostygnie, usiekać drobno. — 
Wziąć pół łyżki masła, rozpuścić, dać do tego masła 
mózg i dusić w maśle, dodawszy poprzednio jedną 
upieczoną cebulę utartą na tarle, zielonej pietruszki 
drobno posiekanej, bułki tartej i pełną łyżkę rosołu. 
Osobno ugotować 14 deka (ćwierć funta) słoniny 
świeżej, następnie wyjąć z wody, niech ochłódnie; po- 
tem posiekać drobno i zmieszać z mózgiem, poso- 
lić i opieprzyć do smaku. Zraziki poprzednio przy- 
rządzone smarować tym mózgiem, potem zwijać w ru- 
lonik, a każdy kotlecik związać nitką bawełny. Włożyć 
do rondla łyżkę masła, rozpalić je mocno i układać 
na to masło. zraziki jeden obok drugiego, a gdy się 
zrumienią, dać cebulę w talarki krajaną, marchwi, pie- 
truszki, również w talarki krajanej, przykryć szczelnie 
pokrywą i dynstować na wolnym ogniu tak długo, aż 
sos, który puściły zrazy, nie wygotuje się i zrazy się 
zrumienią. To uskuteczniwszy, wyjąć zrazy z rondla, 
wsypać dwie łyżki mąki, niech się przyrumieni, załać 
rosołem i dodać soku z cytryny, aby smak był winny; 
ale pierwej sos potrzeba przecedzić, potem dać skórkę; 
zrazy włożyć do tego i niech się tak przez krótki czas 
dynstują. Wydając na stół ułożyć zgrabnie zrazy na 
półmisku i oblać sosem. Jeżeli kto nie lubi soku cy- 
trynowego, można dać szklankę kwaśnej śmietany 
i pół łyżki octu. 

Zrazy zawijane. Ze zrazówki lub krzyżówki, jaką 
ilość potrzeba , wykrajać jak najcieńsze plastry, zbić 
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tłuczkiem, osolić i opieprzyć, nadusić każdy zraz so- 
kiem cytrynowym i zostawić tak z kwadrans. Potem 
wziąć dużą łyżkę masła, upiec dużą cebulę, pokra- 
jać drobniutko i dać do tego masła; utrzeć małą 
szklankę chleba lub bułki, to już rzecz gustu, usiać 
przez druszlak i dać do tego masła, opieprzyć, osolić 
do smaku, wymieszać wszystko dobrze, smarować tym 
farszem zrazy, zwijać mocno, aby się nie rozkręcały ; 
zawsze zależy to od dobrego utłuczenia mięsa, aby 
były jak najcieńsze. Rozpalić w rondlu masło i ukła- 
dać zrazy jeden obok drugiego, włożyć cebuli pieczo- 
nej, przykryć pokrywą i niech się tak dynstują na 
wolnym ogniu. Kiedy już zrazy rumiane, opudrować 
łyżką dużą mąki i niech się mąka zrumieni, zalać ro- 
sołem, który wygotować poprzednio z kości i żył po- 
zostałych od zrazów, niech się sos wysadzi, jednak, 
jeżeliby sos był za gęsty, podlać jeszcze rosołem. 
Zrazy takie dynstuje się nie dłużej jak godzinę. Można 
je zamiast mąką posypać tartym chlebem lub bułką. 
Przed wydaniem zrazów na półmisek, wyrzucić cebulę. 
Zrazy te podaje się z kaszą hreczaną lub krakowską 
kaszką. 

Zrazy „Zagłoby“. Z grubego roastbeefu ciąć: pla- 
stry i rozbijać cienkie zrazy. Jakąkolwiek kiełbasę su- 
rową posiekać jak na sznycle, dodać 10 deka chleba 
razowego (tartego) 3—4 jaj, troszkę papryki, pieprzu, 
muszkatołowej gałki, jedną smażoną cebulę, wyrobić 
to razem, i nakładać potrosze tej masy na plastry 
mięsa i zawijać zrazy. Każdy zraz nadziać na paty- 
czek (wykłuwacz), owinąć cieniutkim plasterkiem sło- 
ninki, obandażować cienkim szpagatem, przytwierdzić 
do rożna i piec przy płomieniu. — Wydając na stół 
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Zraziki „à la Condé“. — Zrazy „a la Pojarsky*. 


odjąć nitkę, ułożyć z patyczkiem na półmisku i oblać 
dobrym bulionowym sosem. Jako garnitur daje się 
kapustę i kartofle. 

Zraziki „a la Condć*. Pokrajać polędwicę na 
okrągłe cienkie plasterki wielkości dna szklanki, poso- 

lić i lekko podsmażyć na rozpalonem, 

ə kila polędwicy, | maśle. Oddzielnie w rondelku zrobić 
deka masła na A : R 
zasmażkę, rumianą zasmażkę z łyżki masła 
deka mąki, i łyżki mąki — rozprowadzić rosołem, 
mały kieliszek ETTEN CSa 4 y a: 
wina madery, dodać pół łyżki gęstego bulionu, kie- 


deka buljonu na | liszek madery, pokrajać w cienkie pa- 
SOS, 


10 deka szampinio- | Seczki, pięknie oczyszczone szampinio- 


1 
4 


3 


nów, ny, jedną truilę i 7 deka ugotowanej 
duża trufla po- 53 „JAKE ? x f 
krajana w paski, | Siekanej szynki razem zagotować, aż 
deka ugotowanej | będzie zawiesisty. — Zrobić grzanki 
szynki siekanej, PRAS DER z 

długie bułki na z bułki tej samej wielkości, co zrazy, 


grzanki, grzanki obsmażyć na maśle, posmaro- 


10 deka pasztetu 


jakiegokolwiek, wać pasztetem jakimkolwiek na obie 


10 raków do ubra- | strony, zraziki układać na półmisku, 


2 


nia półmiska, - « 3 š 
główki sałaty. przekładając grzankami, następnie 


oblać. sosem. Jeżeli te zrazy podaje 
się do wykwintnego obiadu wtenczas je podać na 
srebrnych szpadkach, nadziewając po 2 zraziki na 
szpadę, przedzielając je grzanką, wokoło ubrać półmi- 
sek raczemi szyjkami i zieloną sałatką. 

Zrazy „a la Pojarsky*. Stosownie do ilości osób 
bierze się czerstwy chleb razowy. Na 6 osób 1—2 ki- 
lowy chleb okrągły, wierzchnią skórkę równo od- 
kroić, a Środek do samej skórki wydrążyć, tak przy- 
rządzony chleb ułożyć na dużej patelni lub niklowym 
okrągłym półmisku. Następnie przyrządzić zrazy. 
Z pięknej kruchej, zrazowej pieczeni pokrajać duże, 


sZĄRE 


Zrazy zawijane wykwintne „a la Cowlej'. 


ale bardzo cienkie plastry, mocno i cienko zbić, oso- 
lić i opieprzyć, a tymczasem przygotować farsz nastę- 
pujący: szklankę tartej bułki, łyżkę masła, 2 cebule, 
drobniutko usiekane, 1 jajko surowe, trochę pieprzu 
i soli, wymieszać razem, tym farszem smarować zrazy, 
mocno zawinąć, zaszpilić patyczkiem, utarzać grubo 
w mące i na rozpalonem maśle smażyć; następnie je” 
ułożyć szczelnie w wydrążonym chlebie na pozosta- 
łem maśle na patelni zasmażyć łyżkę mąki, rozpro- 
wadzić rosołem, zagotować i przecedzić do rondla, 
tym sosem zalać zrazy ułożone w chlebie, (2 całe 
grzybki dodać do sosu). Chleb nakryć wierzchem, do 
którego dorobić uszka z ciasta, aby łatwiej było otwie- 
rać i na pół godziny lub dłużej wstawić do pieca lub 
rury, niech się zrazy w tym chlebie uduszą do mięk- 
kości. Podając zrazy na stół, oblać chleb bulionem, 
aby się pięknie szklił. Potrawa ta podana w chlebie 
ładnie się prezentuje i bardzo jest smaczna. 

Zrazy zawijane wykwintne „a la Cowlej*. (Pro- 
porcya na 6 osób). 2 kila polędwicy wyżyłowanej 
i oczyszczonej z łoju pokrajać w jak najcieńsze uko- 
śne plastry i mocno zbić. Zrobić farsz. następujący: 
świeże pieczarki lub grzyby pięknie oczyszczone dro- 
bniutko uszatkować, dodać kilka cebul, tych powinno 
być więcej niż pieczarek, — cebulę usiekać na jedną 
masę i udusić razem z grzybami na maśle, dodać 
pieprzu, soli, do smaku siekanego koperku lub pie- 
truszki zielonej, 2 całe jaja — wszystko to razem wy- 
mieszać w rondelku na ogniu, aby farsz się dobrze 
ściągnął, następnie nakładać po małej łyżce tego far- 
szu na rozbitą polędwicę, — robić zrazy jak najmniej- 
sze, mocno zwinąć, stronę zwiniętą przesiekać i po- 
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Zrazy angielskie. — Kotlety wołowe odbijane. 


smarować jajem, aby się nie rozwinęła, następnie 
zrazy ułożyć w rondelku z dużą łyżką masła, a gdy 
się trochę przyrumienią, wlać kieliszek madery, dro- 
bno Kkrajanych kilka pieczarek, pęczek zielonej pie- 
truszki, i dusić pod pokrywą na wolnym ogniu. Gdy 
są już miękkie, wyrzucić pietruszkę, zrazy pięknie 
ułożyć na półmisku, oblać sosem z pieczarkami i po- 
dać na stół, ubrawszy krokietami z ziemniaków albo 
osobno podać krakowską kaszkę lub orkiszową. 
Zrazy angielskie. Dwa kila zrazówki lub pierw- 
szej krzyżowej, pokrajanej na cieniutkie zraziki, zbić 
tłuczkiem i posolić. Zrobić farsz następujący: w czter- 
nastu dekach masła świeżego upiec 4 duże cebule, 
a gdy ostygną, utrzeć na tarle, 2 bułki dwucentowe 
obrać ze skórki, również utrzeć i usiać; potem wy- 
mieszać to wszystko razem i dodać pół łyżeczki pie- 
przu. Rondel od zrazów nelsońskich wysmarować 
masłem; do tego rondla kłaść cienkie zrazy, po- 
przednio każdy posmarować masłem i przekładać 
farszem tak, aż wszystkie plasterki wyjdą aż do osta- 
tniego,.następnie zalać kwaterką wina francuskiego, 
(jeżeli tego niema, może być inne), przykryć szczelnie 
pokrywą i dynstować najpierw na silnym ogniu, po- 
tem na słabszym, nie odkrywając pokrywy; jednak 
kiedy zacznie wychodzić zapach, jest to dowód, że 
zrazy są już gotowe, wtenczas podjąć pokrywę i zaj- 
rzeć, czy już się sos wysadził i zrazy miękkie. Podczas 
dynstowania należy często potrząsać rondlem, aby się 
zrazy nie przypaliły. Wydając na stół, ubrać kartofel- 
kami przypiekanemi, lub krokietami z kartofli. 
Kotlety wołowe odbijane. Na ile osób potrzeba, 
licząc na każda osobę '/» funta, wziąć mięsa, pokra- 


— 220 — 


Zrazy a la Nelson. — Zrazy polskie siekane. 


jać z kośćmi, jak zwykle się to robi na kotlety, bić 
jak najcieniej, osolić, opieprzyć, posypać mąką na 
obie strony i odsmażyć na obie strony na rumiano ; 
poczem ułożyć je w rondlu, podlać rosołem rumia- 
nym, dolać szklankę wina i jedną cytrynę w talarki 
pokrajaną. Przykryć i niech się dynstuje zwolna na 
wolnym ogniu; gdy zraziki dostatecznie miękkie, wy- 
jąć je na półmisek, do sosu dać małą łyżeczkę cukru, 
aby złagodzić kwaśny smak, zagotować szybko i oblać 
tym sosem kotlety, a półmisek obłożyć cebulkami. Ce - 
bulki przyrządza się w ten sposób: naobierać kil- 
kanaście jak najmniejszych cebulek, oblanżerować 
je we wrzącej wodzie, (to jest sparzyć), włożyć do 
rondelka, dać trochę masła, dwie łyżki bulionu i udyn- 
stować je na miękko, a gdy już gotowe obłożyć niemi 
wokoło półmisek. 

Zrazy a la Nelson. Wziąć polędwicy, ile potrzeba 
i na ile osób, pokrajać na cienkie zrazy, utłuc tłucz- 
kiem, osolić i opieprzyć. Dać do rondla, który umyśl- 
nie jest urządzony na zrazy, dużą łyżkę masła i roz- 
palić dobrze, a gdy się zacznie rumienić, bardzo 
prędko układać warstwę zrazów; na to nałożyć ce- 
buli, (jeżeli kto lubi), kartofli pokrajanych w talarki 
i poprzednio sparzonych wrzącą wodą, potem znowu 
zrazy, masło i cebulę i tak napełnić rondelek. Dobroć 
tych zrazów zależy od tego, aby się krótko dynsto- 
wały; w 20 minut powinny być miękkie. Można ró- 
wnież w lecie, kiedy są pieczarki i grzyby Świeże, 
włożyć 2 grzybki świeże lub pieczarek kilka. Podając 
na stół, ubrać kartoifelkami obsmażonemi i udynsto- 
wanemi poprzednio w maśle. 

Zrazy polskie siekane. Jedno kilo pierwszej krzy- 
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Zrazy polskie faszerowane. 


żowej pieczeni pokrajać razem z tłuszczem w dro- 
bne kawałki, potem przepuścić 2 razy przez maszynkę 
i oczyścić z żył; namoczyć bułkę (za 2 centy) w wo- 
dzie, wycisnąć dobrze i dać do tego mięsa; upiec 
dużą cebulę, a gdy ostygnie, utrzeć na tarku, dać do 
rondelka pół łyżki masła, włożyć cebulę i zagotować 
dobrze, ale nie zrumienić, a gdy ostygnie, osolić, 
opieprzyć, dać jedno jajo, jedno żółtko, wymieszać 
wszystko dobrze z mięsem. Następnie robić podłużne 
zrazy, których powinno być 8 do 10 sztuk i obsypać 
mąką; dać do rondla masła, które poprzednio po- 
trzeba sklarować, to jest zagotować, zlać z wierzchu, 
szumowiny zostawić na spodzie, (te mogą być użyte 
do kaszy przy wypiekaniu). Masła potrzeba na tę 
ilość zrazów 14 deka (czyli ćwierć funta). — Masło 
w rondlu dobrze rozpalić, układać zrazy jeden około 
drugiego, obrumienić, a gdy są już dobrze usmażone, 
wyjąć na półmisek. Do pozostałego tłuszczu, dać łyżkę 
mąki, całą cebulę upieczoną poprzednio i zrumienić 
zaprażkę. Mieć rosół ugotowany z żyłek, kości i od- 
padków, które przy siekaniu mięsa odeszły, do ro- 
sołu tego włożyć 2 grzybki, osolić, zalać tym roso- 
łem zaprażkę, wymieszać należycie, potem zagotować 
dobrze; tymczasem w drugim rondlu ułożyć zrazy, 
zalać tym sosem przefasowanym przez sitko, raz tylko 
zagotować, potem ułożyć pięknie zrazy na półmisku, 
oblać sosem i wydać na stół. Do tych zrazów podaje 
się kaszę hreczaną, na sypko wypiekaną, którą podać 
ze słoniną świeżą, młodą lub też oblaną masłem. 
Zrazy polskie faszerowane. Przyrządzone mięso 
jak na poprzednie zrazy, faszerować w następujący 
sposób: 14 deka słoniny młodej ugotować, a gdy 
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Kotlety siekane z makaronem włoskim i serem permezan. 


ostygnie, posiekać niezbyt drobno; w pół łyżce masła 
upieczoną dużą cebulę utrzeć na tarku, dać tę sło- 
ninę, chleba tartego, soli i pieprzu, wymieszać razem 
ten iarsz. Zraz zrobiony rozpłaszczyć cienko, nakłaść 
do środka farszu, umaczać ręce w wodzie i urobić 
podługowate zrazy, które zupełnie w ten sam sposób 
jak poprzednie usmażyć, taki sam sos zrobić i podać 
z kaszą hreczaną. Również dobre są zrazy faszero- 
wane tylko masłem, bułką, cebułą i pieprzem. Wten- 
czas wziąć dużą łyżkę masła, utrzeć na pianę, dodać 
bułki tartej, soli, pieprzu i cebuli i tym farszem na- 
dziać każdy zraz z osobna. 

Kotlety siekane z makaronem włoskim i serem 
parmezanem z pieca. Głowę z polędwicy wyżyło- 
wać dobrze, pokrajać w plastry, a następnie posiekać 
na maszynce, dać do tego mięsa, licząc na pół kila 
jedno jajo, (na całe kilo dwa jaja), i jedno żółtko, na 
kilo mięsa dać 2-centową bułkę moczoną, soli do 
smaku, pieprzu, trochę bułki tartej i pół łyżki masła, 
wymieszać to wszystko dobrze i robić z tego mięsa 
dosyć duże, okrągłe kotleciki, które na rozpalonem 
maśle smażyć na pół; tymczasem wysmarować bryt- 
fannę masłem, ułożyć na niej na pół usmażone ko- 
tlety. Równocześnie odgotować w wodzie makaron 
włoski, a gdy już miękki, odcedzić, niech ostygnie, 
pokrajać w ukośne małe kawałki, dać do rondla małą 
łyżkę masła i włożyć makaron, zalać mocnym roso- 
łem rumianym, posolić i postawić na ogniu, aby się 
wydusił; potem dać parę łyżek dobrej kwaśnej śmie- 
tany, 2 do 3 żółtek, drobno siekanej zielonej pietru- 
szki, trochę tartego sera parmezanu (za 10 ct.), wy- 
mieszać to wszystko razem i nakładać na całe kotlety 
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kupki z czubem, które znowu posypać tartym serem 
i bułką tartą, sianą przez sito, pokropić dobrze 
z wierzchu masłem i postawić do rury, aby się za- 
piekły, ale tylko na kilka minut. Kotlety ułożyć wkoło 
na półmisku, w środek nalać sos bulionowy z szam- 
pinionami; — uważać jednak, aby sos nie był kwaśny. 

Zrazy zawijane z drobną kaszką lub kaszą hre- 
czaną. |. Usiekać mięso, jak zwykle, dodać cebulę 
pieczoną, pieprzu, soli, jaj tyle, ile mięsa, to jest na 
pół kila 1 jajo i 2 żółtka. Wymieszać to wszystko 
razem dobrze, podzielić mięso na zrazy wielkości, jak 
się podoba, porobić z tego mięsa placuszki i nakła- 
dać farszem z kaszki hreczanej, którą ugotować po- 
przednio na rosole z zieloną pietruszką, gdy osty- 
gnie przemieszać z surowem masłem, aby się razem 
trzymała; osolić, opieprzyć, posiekać drobniutko ły- 
żeczkę zielonej pietruszki, wymieszać dobrze; nakła- 
dać tą kaszką zrazy, zawijać je dobrze, ścisnąć mocno, 
aby się nie rozwijały przy smażeniu. Rozpalić masło 
w rondlu, układać na to masło zrazy jeden obok 
drugiego, nakryć, obracając wokoło, dusić na ogniu 
aż się zrumienią; potem zrazy wyjąć, do pozostałego 
masła dać łyżkę mąki, kilka kawałków cebuli zrumie- 
nić, (uważać jednak, żeby nie przypalić mąki), zalać 
rosołem ugotowanym z kości i odpadków mięsa, do- 
dać jeden grzybek, wymieszać dobrze i zagotować ten 
sos. Zrazy ułożyć do innego rondla, sos przecedzić 
przez sitko, oblać nim zrazy, zagotować raz, potem 
wydać na stół. 

Il. Drugi sposób robienia zrazów z kaszą hre- 
czaną jest następujący: Kwaterkę kaszy hreczanej ugo- 
tować i wypiec, dodawszy do wody więcej soli i ćwierć 
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Sznycle wołowe. 

funta (czyli 24 deka) słoniny poprzednio pokrajanej 
i przesmażonej, tudzież pół łyżeczki pieprzu. Tą ostu- 
dzoną kaszą nadziewać zrazy i smażyć, jak poprze- 
dnie; a gdy są już gotowe, wziąć śmietany kwaśnej, 
dać małą łyżkę mąki, rozbić dobrze z tą mąką i za- 
lać zrazy, dać jeden bobkowy listek i zagotować. Do 
tych zrazów można podać ziemniaki przysmażone. 

Sznycle wołowe. Wziąć mięsa, ile potrzeba, na- 
przykład na 6 osób 1 kilo, (czyli 2 funty), pokrajać 
w kawałki, wyżyłować, następnie siekać na maszynie 
lub tasakiem na stolniczce; przez maszynkę dwa razy 
przepuścić, potem odżyłować, jeżeli są większe żyły, 
jeszcze raz przesiekać tasakiem i zmieszać razem. — 
Namoczyć dwie bułki kajzerki w zimnej wodzie, a gdy 
już zupełnie miękkie, wycisnąć dobrze i dać do tego 
mięsa, potem dać soli, pieprzu, upiec dużą cebulę, 
a gdy oziębnie, posiekać drobniutko: wziąć łyżkę 
masła, dać do rondelka, a gdy zacznie kipieć, wrzu- 
cić cebulę pokrajaną, zagotować raz, potem odstawić, 
niech ochłódnie, dać do tego mięsa tę cebulę, 1 całe 
jajo, 2 żółtka, wymieszać dobrze, następnie umoczyć 
ręce w wodzie, podzielić mięso na 12 gałek, każdą 
gałkę wytaczać na podługowaty zraz, rozpłaszczyć, 
mieć poprzednio przyrządzoną tartą bułkę, utaczać 
każdy sznycel w tej bułce, potem nożem nadać kształt 
owalny z jednej strony szerszy, z drugiej węższy, 
ukarbować nożem, rozpalić masło lub smalec na bryt- 
fannie, układać sznycle jeden obok drugiego i na 
wolnym ogniu smażyć; kiedy zacznie się rumienić 
z jednej strony, łopatką besztykową odwrócić na 
drugą stronę. Smażenie sznycli nie powinno trwać 
więcej nad 15 minut. Kiedy już wszystkie usmażone, 
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układać zgrabnie na półmisku, oblać tłuszczem, w któ- 
rym się smażyły, ubrać z jednej strony chrzanem, 
z drugiej ziemniakami przysmażanymi i podać na stół. 
Osobno na talerzu podać ogórki, korniszony lub sa- 
łatę jakąkolwiek. 

Ogon wołowy. Ogon wołowy opłukany, pokra- 
jać w kawałki wzdłuż stawów, nalać wodą, i poso- 
liwszy dobrze gotować, gdy zakipi, ogon wyjąć, opłu- 
kać i dać do rynki, do której poprzednio włożyć 
dużą łyżkę masła, jedną dużą cebulę pokrajaną w ta- 
larki, marchwi, pietruszki, selera; na to włożyć ogon 
i dynstować tak długo, aż się zrumieni. Następnie go 
wyjąć, dać łyżkę mąki, zrumienić zaprażkę, potem za- 
lać rosołem, w którym się ogon gotował; dodać do 
smaku octu, zagotować sos, ogon wyłożyć na półmi- 
sek, oblać sosem po wierzchu, który od razu fasować, 
przez sitko. Półmisek ubrać wokoło  knedelkami 
z bułki lub kluskami z grysiku, albo włoskim maka- 
ronem; posiekać drobniutko zieloną pietruszkę i nią 
posypać po wierzchu włoski makaron lub ryż. 


Pekefleisch, ozory, bigosy, pierożki, gulasze 


i tlaczki. 


Pekefleisch. I. Na 5 klgr. mięsa bierze się tartej 
soli 38 deka, jedno deko tłuczonej saletry, kolendry 
utłuczonej pół łyżeczki, kilka listków bobkowych, 6 
'gwoździków, 2 deka cukru miałkiego i zmieszać to 
wszystko razem. Najlepiej świeże mięso solić, wtedy ono 
najsmaczniejsze; tą przyrządzoną solą natrzeć, ale tak 
długo wcierać, aż wszystka sól wejdzie, potem ułożyć 
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w głębokiem naczyniu, (które powinno być dębowe) 
przykryć denkiem, przyłożyć kamieniem i postawić 
w miejscu suchem i chłodnem; jest 
to główny warunek, aby pekefleisch | 5 klgr. mięsa woło- 
był dobry. Właśnie w ten sposób przy- 18 dska soli, 
rządzony jest dobry do użyciawe 3 ty- | 1 dekotłucz. saletry, 
godnie. „Można w ten sposób przy- ZO Koi 
rządzić i więcej mięsa, również ozory | 6 gwoździków, 
przyrządza się w ten sam sposób. Do | 2 > cukru miał- 
mięsa z młodego bydlęcia bierze się | 3 deka pieprzu an- 
mniej soli, mięso chude jest twarde, | gielskiego. ża) 
mięso zanadto tłuste gorzknieje i jest 
nieprzyjemne w smaku. Na pekefleisch wybierać mięso 
soczyste, a obrać go ze zbytniego tłuszczu. Ozory są już 
do użycia po 10 dniach, mięso co drugi dzień po- 
winno się obracać. Jeżeli ropy w niem niema, to za- 
gotować pół litra wody z odrobiną saletry, solą, an- 
gielskim pieprzem, i tą wodą ochłodzoną należy zalać 
mięso. 

Il. Można pekefleisch robić do prędszego użycia 
w następujący sposób: 4 kila zrazówki lub krzyżówki, 
28 deka soli tartej kuchennej, 1 deko saletry, 2 deka 
miałkiego cukru i pół łyżeczki kolendry tłuczonej, 
wymieszać dobrze i wcierać w mięso tę sól przyrzą- 
dzoną, resztą soli posypać mięso. Wziąć nowy kawa- 
łek grubego płótna, zamaczać w ciepłej wodzie, na- 
stępnie wycisnąć do sucha, posypać resztą pozostałej 
soli, dodać parę listków bobkowych, parę ziarnek an- 
gielskiego pieprzu i zawinąć mocno mięso w to 
płótno; mieć już umyślnie przyrządzoną faseczkę małą 
drewnianą, włożyć to mięso do niej, przycisnąć 
z wierzchu krążkiem, przyłożyć kamieniem, a co- 
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Qzór zwylły. — Ozór cielęcy lub wołowy grylowany. 


Gi 


dziennie, — nie odwijając płótna, przewrócić; po 
dniach można pekefleisch użyć, a będzie wyborny. — 
Wyjęty pekefleisch z ropy rozwinąć z płótna, zbić go 
dobrze tłuczkiem, jeżeliby był za słony, to poprzednio 

p wymoczyć. Pekefleisch nalewa się wrzącą wodą i go- 
MAI tuje przez 3 godziny na niezbyt silnym ogniu, dole- 

| wając ciągle świeżej wody. Jeżeli pekefleisch jest 

1 większy nad 5 kilo, gotuje się do 4 godzin. Potrzeba 

ii] próbować widelcem, czy ugotowany; jeżeli za nakłu- 
GALI ciem widelec łatwo wyjmuje się, ma już dosyć, wten- 
czas wyjąć, pokrajać w piękne plastry, ubrać półmi- 3 
snk skrobanym chrzanem i wydać na stół; osobno 
podać sos majonesowy, musztardę, ocet i oliwę. 
Można również ubrać półmisek purće grochowem lub | 
kartoflanem. 

Ozór zwykły. Ozór w ten sposób przyrządzony . 
podaje się zamiast sztuki mięsa. Oczyszczony i opłu- ` 4 
| kany należycie ozór zalać zimną wodą, a gdy zakipi, 

zlać tę wodę i drugą wrzącą wodą zalać; gdy się tak 
gotuje przez 2 godziny, obrać jarzyny, jak: cebulę, pie- 
truszkę, marchew, osolić, dodać 2 gwoździki, parę ziar- 
nek angielskiego pieprzu, jeden bobkowy listek i gotować 
tak, aż ozór będzie zupełnie miękki; wtenczas zdjąć 
| skórę, ale szybko, iżby ozór nie ostygł, pokrajać 
Pi na stolnicy w ukośne plastry, ułożyć zgrabnie na pół- 
misku, ubrać skrobanym chrzanem i podać z mu- 
sztardą. 
| Ozór cielęcy lub wołowy grylowany. Ozór cie- 
M lęcy lub wołowy, ugotować, jak poprzednie, z jarzy- 
kl nami na miękko; potem zdjąć skórkę, obsypać solą 
AU i pokrajać w ładne, ukośne plastry, każdy plaster 
przeprószyć mąką, potem maczać w jaju i obsypy- 
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wać tartą sianą bułeczką, poczem smażyć na rozpa- 
lonem maśle lub smalcu aż się pięknie zrumieni. Ozór 
ten podaje się z jarzynami, z jakiemi kto chce, wedle 
upodobania. 

Ozór na słodko. (Proporcya na 6 osób). Ugoto- 
wać ozór zupełnie, jak poprzedni, dodać dużo jarzyn, 
trzebuli, cebuli, marchwi ilaurowego list- 
ka, gdy jest miękki ściągnąć skórkę. 
Zrobić sos następujący: dużą łyżkę 
masła rozpuścić, dać do tego łyżkę 
mąki i zrobić ciemną zaprażkę. Wziąć 
5 deka cukru, zamoczyć w wodzie, 
dać do rondelka i zrobić karmel; uwa- 
żać jednak, aby się nie przypalił i nie 
był gorzki. Zaprażkę zalać rosołem 
z.oOzora, dać 5—6 korniszonów, które 
płukać w zimnej wodzie, ażeby nie 
były zbyt kwaśne, obrać ze skórki, je- 
żeli jest twarda, poszatkować na wzdłuż 
jak najcieniej i dać do sosu, potem 
karmel, nacisnąć soku z cytryny, aby 
sos był winny, jeżeliby był za kwaśny, dodać tyle 
cukru miałkiego,' aby sos miał smak przyjemny. Je- 
żeli ozór duży waży 1—2 kila, bierze się więcej kor- 
niszonów, jeżeli 1 kilo, 4 korniszy wystarczy. Jarzynę 
przefasować przez sitko i dać do sosu, tak samo dać 
rodzenków żółtych korynckich należycie wypłukanych 
i oczyszczonych z korzonków, sos dobrze wygotować, 
przed wydaniem na stół dać ozór pokrajany w ukośne 
plastry, włożyć do tego sosu i zagotować; potem 
zgrabnie ułożyć na półmisku, oblać sosem, ubrać 
grzankami i wydać na stół. 


1-2 kilo ozora, 
2 pietruszki, 
1 marchew, 

2 ząbki trzebuli, 
6 ziarnek pieprzu 
angielskiego, 

1 seler, 

2 liście laurowe, 
2 gwoździki, 
1 
1 


cebula, 
listek bobkowy, 
10 deka masła, 
5 deka rodzenek 
żółtych koryn- 
ckich, 
deka mąki, 
6 korniszonów, 
deka mączki cu- 
krowej. 


) W 
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Qzór szpikowany z beszamelem. — OQzór marynowany. 


Ozór szpikowany z beszamelem. Ozór ugoto- 
wany, jak poprzednie, na miękko obciągnąć ze skórki 
i posypać solą, byle nie przesolić; potem gęsto szpi- 
kować słoninką po wierzchu. Cały ozór wyśmarować 
topionem masłem, posypać tartą bułką i znowu skro- 
pić masłem; położyć ozór na patelni, wysmarowanej 
masłem i dać do bratrury na pół godziny, aby się 
przyrumienił. Tymczasem zrobić sos: łyżkę masła 
i łyżkę mąki zalać kwaśną śmietaną, jeżeli kto lubi, 
można dać szczypiórku siekanego, (trochę gałki mu- 
szkatołowej tartej, soku z cytryny, trochę soli), jeżeli 
można, trochę szampinionów drobno pokrajanych, a gdy 
się sos zagotuje i zgęstnieje, wydać na półmisek. Ozór 
pokrajać na stolnicy, ostrożnie, żeby się z bułki nie 
otrząsł, położyć go w całości na ten sos, półmisek 
wokoło obłożyć grzankami i cytryną, krajaną w ćwiartki, 
(wpierw obraną ze skórki), pomiędzy plastry ozora 
założyć plasterek grzanki, a drugi talarek cytryny 
z wierzchu, ozór oblać rozpuszczonym bulionem i wy- 
dać na stół. 
Ozór marynowany z chrzanem. Duży wołowy 
ozór oczyścić, nie płukając. Wymieszać sól z sa- 
letrą, natrzeć mocno ozór, i dotąd 
12 AA an wcierać, aż wszystka sól wyjdzie. Po- 
PY AEO < | tem ułożyć w miskę, posypać kolen- 
6 gwoździków, drą, dać pieprzu, gwoździków i innych 
pna korzeni (kto lubi, jeden ząbek czosn- 
2 listki bobkowe, ku), przycisnąć denkiem i postawić 
l mała łyżka ko- irt DEN. SZ 
lendry tłuczonej. | W chłodnem i suchem miejscu; co- 
dziennie obracać, oblewać tworzącą 
się ropą przez dni 10, a po dziesięciu dniach jest do 
użycia, lepiej jednak po 2 tygodniach. Opłukać w wo- 
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+ 4 
dzie i gotować do miękka przez 4 do 5-iu godzin, 
z gorącego Ściągnąć skórę i pokrajać ukośnie. Posy- 
pać siekanemi jajami, ubrać półmisek chrzanem skro- 
banym, ale jedną część chrzanu poprzednio ufarbo- 
wać burakiem. 

Można również ten ozór ubrać jabłuszkami 
rajskiemi, które robi się w następujący spo- 
sób: 14 deka migdałów oparzyć i usiekać drobno, dać 
do donicy i trzeć mocno, dolewając 
oliwy prowanckiej dwie łyżki; potem | 14 deka migdałów 
dać łyżkę cukru, 2 łyżki tartego słodkich  obra- 

VST x a SASZ. nych z łupki i 
chrzanu i soku z cytryny, wymieszać Zmielcnsch 
dobrze; wziąć oliwy trochę, nabierać | 2 łyżki oliwy pro- 

ż 4 aż 3 SE ESC wanckiej, 
tej masy tyle, jak wielkość rajskich | 1 łyżka cukru sia- 


jabłek, urobić okrągłe jabłuszka, mieć nego, 
2 łyżki chrzanu tar- | 


przygotowany cynamon w kawałku, PAR 

ery . . . . 1 5? 3 R 
naciąć nożem tyle cieniutkich patycz- | '» cytryny soku. | 
ków z cynamonu, ile będzie jabłuszek, ———— 


potem wlożyć z jednej strony gwoździk, z drugiej cy- 
namon, z jednej strony ufarbować jabłuszko burako- 
wym sokiem, który w ten sposób zrobić: utrzeć bu- 
raka ćwikłowego, następnie wycisnąć sok przez szma- 
teczkę płócienną i ufarbować tym sokiem jabłuszko. 
Można również ubrać zieloną rzeżuchą i w nią po- 
wkładać jabłuszka. 

Ozór cielęcy z mózgiem. Ozory cielęce tak samo 
gotuje się z jarzynami, jak wołowe, z tą tylko różnicą, 
że Ozorki cielęce już po godzinie są ugotowane i do- 
statecznie miękkie. Sos robi się tak samo jak i do 
wołowych. Zrobić zaprażkę z łyżki masła i łyżki 
mąki, dosyć ciemną; mieć przygotowane: pół cebuli, 
trzebulę, jedną marchew, pietruszkę, seler, wszystko 
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to pokrajać w cienkie talarkii dać do zaprażki, a gdy 
się dobrze zasmaży, zalać rosołem. Do ozorków dać 
łyżkę cukru, soku z cytryny, kawałeczek skórki cy- 
trynowej. Niech się sos dobrze zagotuje, a jeżeli kto 
lubi, można dodać łyżkę kaparów. Ugotować równo- 
cześnie duży cielęcy lub 2 mniejsze mózgi. Mózg po- 
winno się opłukać i obrać z błonki przed gotowa- 
niem, a tak oczyszczony dać do wody osolonej, do 
której daje się łyżkę octu, i gotować przez kwadrans. 
Potem wyjmuje się na druszlak, a gdy woda zupeł- 
nie ocieknie, krajać mózg w plasterki, maczać w mące, 
potem w jaju, obsypać bułeczką i smażyć na rumiano. 
Nakoniec ozorek pokrajany w plastry dać na półmi- 
sek; sos przecedzić przez sitko, ozór oblać z wierz- 
chu sosem, w około móżdżkiem obłożyć i wydać 
na stół. 

Ozór w Fricandeau. (Fricando). Duży ozór wo- 
łowy wypłukać dobrze, nalać zimnej wody, a gdy za- 
kipi, wyszumować, dać jarzyny, osolić i gotować, aż 
będzie zupełnie miękki. Następnie zdjąć skórę, naszpi- 
kować słoniną wędzona, ale świeżą i bardzo cieniutko 
pokrajaną; szpikować gęsto i równo w trzy lub cztery 
rzędy. Dać do rondla dużą łyżkę masła świeżego, 
14 deka szynki, (szynka ma być pokrajana w małe 
plasterki), dać marchew małą, pokrajaną w talarki, 
jedną cebulę skrajaną tak samo; wszystko to dać do 
rondla, położyć na to ozór, podlać rosołem, w któ- 
rym gotował się ozór, przykryć pokrywą i dynstować, 
aż będzie zupełnie miękki. Wtenczas wyjąć ozór, sos 
przefasować, wcisnąć soku z cytryny tyle, aby sos był 
winny, jeżeli cytryny niema, dać octu, uważać jednak, 
aby sos nie był za kwaśny. — Następnie sos goto- 
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Biśosik z resztek pioczeni. — Bigos polski. 


wać długo, aby .się sos doskonale wysadził, ozór 
włożyć do sosu i ogrzać go dobrze, oblewając ciągle 
sosem, którego tylko tyle powinno być, aby. ozór 
dobrze był obmaczany. Nakoniec wyjąć, ozór pokra- 
jać w cienkie ukośne plastry, wyłożyć na półmisek, Jod! 
oblać resztą sosu i podać na stół z włoskim maka- ALMA 
ronem. 
| Bigosik z resztek pieczeni. Jeżeli pozostanie pie- 
czeń lub sztuka mięsa, można to mięso zużytkować 
| na bigos, który można robić na kwaśno lub z jabł- 
8 kami, to jest rzecz gustu. Pozostałe mięso pokrajać | 
| zgrabnie w kostki. Zrobić zaprażkę rumianą z łyżki Ig 
masła; jeżeli jest rosół, jeżeli zaś niema, rozpuścić, 
bulionu za 10 centów i tem zalać zaprażkę. Do tego 
sosu dać parę winnych jabłek w ćwiartki pokrajanych, 
dać odrobinę cukru, następnie mięso i niech się tak 
dobrze zagotuje, potem wydać z makaronem lub klu- 
seczkami. Można również robić w ten sposób, że za- 
miast jabłek można dać ogórki obrane z łupki i po- 
krajane w talarki. Dalej postąpić tak samo, jak po- 
« przednio. Również robi się tylko zaprażkę z cebulą, 
którą zasmażyć w zaprażce na biało, poczem zalać 
grzybowym smakiem, sos przefasować, dać pokrajane 
mięso, zagotować dobrze, pokrajać w kostki ziemniaki 
gotowane, dać do tego mięsa, razem zagotować i wy- 
dać na stół. 

Bigos polski. Znana to potrawa w Polsce od naj- 
dawniejszych czasów. Tak szlachcic jak i magnat nie 
ruszył w drogę, jeżeli nie miał faski z bigosem. Po- 
daję przepis na prawdziwie szlachecki polski bigos. 
Wprawdzie będzie to w większej ilości, ale każda ku- 

charka może pomniejszyć ilość i tak zamiast, garnka 
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Bigos polski. 
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kapusty 4-litrowego, można wziąć jednolitrowy. Stosu- 
nek można zawsze powiększyć lub pomniejszyć. Do- 
dać jednak muszę, że kapusta odgrzewana bywa naj- 
smaczniejszą. Cztery litry kapusty kwaśnej nalać wodą 
i gotować, nie przykrywając. niczem. Równocześnie 
postawić rosół z półtora klgr. poprzeczki, półtora kigr. 
wieprzowiny, to jest podgardla. Rosół ten ugotować, 
dodawszy selera, cebulę, pietruszkę i ze 3 grzyby 
suszone, gdy mięso dostatecznie miękkie, wrzucić 
pół kila kiełbasy i gotować na miękko. — Wziąć 
3 ćwierci kila słoniny, pokrajać drobno, stopić, a gdy 
już skwarki lekko zrumienione, wsypać pół litra mąki, 
a mieszając ciągle rumienić: uważać jednak, aby nie 
przypalić zaprażki. Następnie skrajać jak najdrobniej 
5 cebul, kiedy zaprażka dosyć rumiana wrzucić tę 
cebulę i lekko zrumienić, mieszając bezustannie łyżką. 
Gdy kapusta ugotowana i dostatecznie miękka, poko- 
sztować, czy nie jest zanadto kwaśna; w takim razie 
zlać kwas, zalać zaprażkę rosołem, wymieszać dobrze 
i zalać nim kapustę, ale dobrze poruszając, aby 
zaprażka była równo wymieszana. Potem pokrajać 
mięso w duże kawałki, kiełbasę na ukos, włożyć 
wszystko do kapusty. Jeżeli jest za mało kwaśna, 
dolewać kwasem z kapusty ugotowanej wedle gustu, 
wymieszać dobrze i postawić na wolnym ogniu, aby 
się jeszcze dobrze wygotowała, potem osolić, opie- 
przyć i wydać na stół lub przechować do dalszego 
użytku. Bigos taki bardzo dobry jest z odpadków 
szynki, wszystkie kawałeczki szynki wrzuca się do ugoto- 
wanej kapusty, a zaprażkę robi się z tłuszczu, zbieranego 
z rosołu, w którym gotowała się poprzednio szynka. 
Do bigosu można dodać dziczyznę, drób i cielęcinę. 
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Bigos węgierski. Wziąć kapusty kwaszonej, ile po- 
trzeba, jeżeli zanadto kwaśna, wypłukać w zimnej JKA 
wodzie i dać do rondla; włożyć do niej stosowny aż 
kawałek tłustej wieprzowiny, poprzednio pokrajanej i 
w duże kostki czyli kwadraty, posolić i gotować | 
w rondlu; dolać wody lub kwasu tyle, aby była win- fi! 
na, a nie kwaśna, gotować tak długo, aż się wszystek | 
kwas wysadzi. Wziąć duży kawałek słoniny papry- 
kowanej, pokrajać i zasmażyć na rumiano, dać dwie 
duże łyżki mąki i zrumienić na jasno; 2 duże cebule 
pokrajać na drobno, wrzucić do zaprażki, a gdy się 
zasmażą, wlać litr kwaśnej śmietany, (ilość do 2 litrów, 
kapusty), zagotować, mieszając na ogniu; dać do tej 
zaprażki kapustę, mieszać ciągle, aby bigos zawiesisto 
i zupełnie biało wyglądał. Gdy już gotów, wyłożyć 
na okrągły półmisek, posypać z wierzchu papryką lub 
zwykłym pieprzem, obłożyć wokoło wędzonką goto- 
waną i wydać na stół. Przy gotowaniu trzeba uważać, 

aby się kapusta nie przegotowała, bo traci smak. 
Kołduny litewskie. Dobroć kołdunów zależy od 
pokrajania mięsa i dobrze urobionego ciasta w takiej 
proporcyi: na pół kila polędwicy bierze się 3 części 
litra mąki (000), jedno jajo, odrobinę soli i zimnej 
wody tyle, aby ciasto było niezbyt twarde. Pół kila 
łoju nerwowego wołowego usiekać jak najdrobniej, 
osolić i opieprzyć, wymieszać doskonale na jedną 
masę; 2 cebule udynstować z żyłkami polędwicy i pół 
szklanką bulionu. Gdy już cebula zupełnie miękka, 
utłuc to mięso z cebulą w moździerzu na masę, na- 
stępnie przefasować przez pasztetowe sito. Pół kila 
polędwicy skrajać, jak najdrobniej, ale nie siekać; 
(kawałeczki mięsa powinny być tak małe jak hre- 
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czana kasza), do tej polędwicy dać ten łój nerkowy 
poprzednio przyrządzony i tę cebulę przefasowaną 
i wymieszać dobrze. Ciasto jak najcieniej wywałko- 
wać. Brać kawałeczki, jak orzech włoski, mięsa, uro- 
bić na okrągło i kupkami układać na ciasto w tem 
oddaleniu jedną od drugiej, aby wygodnie było wy- 
krawywać pierożki; następnie przykryć kawałkiem 
ciasta, przycisnąć z wierzchu i wycinać małym cie- 
niutkim kieliszkiem okrągłe pierożki; zlepiać mocno 
brzegi, aby mięso miało miejsce wypełnić ciasto i aby 
nie rozgotowało się. W nizkim, szerokim rondlu mieć 
wodę wrzącą, osolić ją, wrzucać na nią kołduny 
i gotować tak długo, dopokąd nie wypłyną na wietzch. 
Następnie wybierać łyżką druszlakową i natychmiast 
podawać po barszczu lub kapuśniaku zamiast paszte- 
cików. Podając na stół, uważać, aby były bardzo 
gorące, gdyż od tego zależy ich dobroć. 

Pierożki z mięsem. Mięso pozostałe z rosołu lub 
pieczeni usiekać drobno na maszynce. Wziąć dużą 
łyżkę masła, rozpuścić na ogniu, dać jedną cebulę 
bardzo drobno posiekaną, zasmażyć tę cebulę na ja- 
sno w maśle; dać do tego masła posiekane mięso, 
jeżeli mięso zanadto suche, parę surowych jaj, pieprzu, 
soli do smaku, trochę tartej bułki, wymieszać dobrze, 
aby się utworzyła masa. Następnie zrobić ciasto 
z mąki z dwoma lub trzema jajami, posolić i miesić 
ciasto tak długo, aż będą pęcherzyki. Wówczas roz- 
wałkować ciasto jak najcieniej, pokrajać w małe kwa- 
draciki, układać mięso przyrządzone, lepić pierożki 
malutkie, a gdy już jest dostateczna ilość, odgotować 
w słonej wodzie, wybrać druszlakową łyżką lub od- 
cedzić na druszlak, a gdy woda ścieknie, ułożyć zgra- 
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bnie na półmisku, oblać po wierzchu zrumienionem 
masłem z bułką i wydać na stół. 

Pierożki z mięsem i sosem grzybowym. Mięso 
przyrządzone, jak na poprzednie pierożki, układać na 
cieście wywałkowanem, przykryć z wierzchu drugiem 
ciastem i wycinać malutkie okrągłe pierożki, tak wiel- 
kie jak dwa halerze, które zalepić wokoło, żeby 
mięso w gotowaniu nie rozgotowało się. Potem za- 
gotować je w słonej wodzie. Mieć ugotowane na miękko 
grzybki suszone, uszatkować je jak najdrobniej, zro- 
bić zaprażkę, zalać bulionein, a w braku tego zwy- 
kłym rosołem i włożyć uszatkowane grzybki. Wygo- 
tować ten sos, aby był dosyć zawiesisty, pierożki 
ugotowane ułożyć w rondo na półmisku, oblać tym 
sosem, posypać przysmażoną w maśle bułką, pokro- 
pić masłem i dać w dosyć ostry piec na kwadrans, 
żeby się ładnie zrumieniły, potem wydać na stół. 

Pierożki z mięsem, z bulionem lub beszamelem. 
Zrobić pierożki, jak poprzednie, a gdy są już ugoto- 
wane, oblać bulionem rozgotowanym, którego po- 
winno być sporo. Uważać jednak, aby pierożki uło- 
żyć w rond na półmisku i dopiero wtenczas oblać 
bulionem; następnie obsypać tartym serem, parme- 
zanem lub ementalerem, potem posypać tartą miałką 
bułeczką, pokropić dobrze masłem i wstawić do rury 
bardzo gorącej na parę minut. Pierożki z beszame- 
lem robi się w ten sam sposób, zamiast bulionem 
oblewać beszamelem, posypać parmezanem, bułeczką 
i masłem, zapiec parę minut, następnie wydać. 

Raviolis (pierożki). Aby sporządzić 48 raviolis 
(pierożków) na 6 osób trzęba wziąć: 250 gr. mąki psze- 
nicznej węgierskiej, 1 jajo, 3 żółtka, 5 gram. soli, 100 
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gram. mleka, 125 gram. żołądków z kur pieczonych, 
125 gram. szynki siekanej (Jork) gotowanej, 125 gram. 
mleczka cielęcego albo podgardla (pieczonego na maśle). 
50 gram. trufli gotowanych w maderze, 50 gram. kwa- 
śnej śmietany, soli i pieprzu do smaku. Wszystkie do- 
datki powinne być drobno na masę siekane. Teraz 
przyrządzić ciasto. Nasypać mąkę na stolnicę wbić jedno 
całe jajo, 1 żółtko, dać mleko, 5 gram. soli wymiesić 
ciasto dość twardo, po zamieszeniu odłożyć ciasto na 
godzinę. Tymczasem przyrządzić farsz z żołądków kury, 
z szynki, podgardla albo mleczka (upieczonego na 
maśle), trufli, 2 żółtek, soli, pieprzu, wszystko to po- 
siekać na masę, dać śmietanę, wymieszać dobrze, po- 
tem podzielić na 48 gałeczek wielkości orzecha lasko- 
wego (dużego). Ciasto rozwałkować cieniutko, pokra- 
jać na 48 kwadracików, każdą gałeczkę włożyć do 
tego ciasta, które czterema końcami zlepić mocno na 
krzyż. Następnie wrzucić na kipiący lekki rosół na 10 mi- 
nut, zdjąć z ognia i jeszcze przez 10 minut pozostawić 
w płynie. Podając na stół, odcedzić, dać na półmisek, 
oblać masłem zrumienionem i posypać parmezanem. 
Do raviolis podaje się sos pomidorowy osobno w so- 
sierce. 

Goulasch węgierski (gulasz). Półtora kila mięsa 
wołowego, może być krzyżówka, pokrajać w kostki, 
a posypawszy solą, pieprzem, a jeżeli kto lubi, pa- 
pryką, obsypać to mięso łyżką mąki; pokrajać cienko 
dużą cebulę, wymieszać wszystko razem. Wziąć dużą 
łyżkę masła, rozpalić w rondlu, wrzucić to mięso, 
a przykrywszy pokrywą, dynstować przez 2 godziny 
na wolnym ogniù. Od czasu do czasu należy zaglą- 
dnąć do tygla, aby się nie przypaliło, a gdyby wysy- 


SĘ w 


Gulasz wiedeński. — Gulasz węgierski. 


chało, to podlewać wodą, żeby się uformował sos 
zawiesisty, ale zawsze szczelnie przykrywać pokrywą. 
Mięso powinno dobrze zmięknąć. Kto lubi, można 
dodać soku z pół cytryny. 

Gulasz wiedeński. Polędwicę lub inny kawałek 
mięsa kruchego obrać z żył, pokrajać w małe kwa- 
dratowe kawałki, posolić i opieprzyć: wziąć kawa- 
łek świeżej słoniny, pokrajać, jak najdrobniej i zago- 
tować na miękko, następnie pokrajać 2 duże cebule 
jak najdrobniej, zmieszać z tem mięsem, dać do ron- 
dla i dusić pod pokrywą. Wziąć muślinową, czystą 
szmateczkę, dać do niej pół łyżeczki kminku, zwią- 
zać i wrzucić ten kminek do dynstującego się mięsa. 
Jeżeli kto lubi, można zamiast kminku dać w ten 
sam sposób majeranku. Gdy się sos prawie całkiem 
wygotuje, wyjąć kminek, posypać mięso łyżką mąki, 
zrumienić, zalać rosołem i zagotować, aby sos zgę- 
stniał, ale uważać, aby go było bardzo mało. Można 
też gulasz ten podlać śmietaną. 

I. Gulasz węgierski. (Gulyas-Hus). Ulubiona to 
potrawa Węgrów. Podaję przepis dlatego, że jest to bardzo 
dobra potrawa do piwa. 14 deka świeżej słoniny po- 
krajać jak najdrobniej, zagotować w rondlu na mięk- 
ko, 2 cebule pokrajać w plasterki. Wziąć kilo mięsa 
krzyżowego z wołu tłustego, pokrajać w kostki dosyć 
duże, osolić, dać papryki na koniec noża, pół łyżeczki 
kminku, zawiązanego w muślin, dać to wszystko do 
rondla i dusić pod przykrywą, aż będzie miękkie. Obrać 
kilka ziemniaków, pokrajać w talarki i przez 15 minut 
dusić razem z mięsem, aż będzie wszystko zupełnie 
miękkie; uważać jednak, aby się gulasz nie wysuszył, 
jeżeli się zanadto sos wygotuje, podlać odrobiną wody, 
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(sosu powinno być bardzo mało). — Jeżeli do tego 
gulaszu doda się kawałek skopowiny, dosyć papryki 
i jeden ząbek czosnku, wtedy gulasz taki nazywa się 
gulaszem cygańskim. 

II. Gulasz węgierski. Wziąć pół kila usztyku, pół 
kila wieprzowiny i pół kila baraniny; pokrajać to 
mięso w kostki. Ćwierć kila słoniny pokrajać jak 
najdrobniej, dać do rondla i pod pokrywą zasmażyć 
na biało na wolnym ogniu. Gdy już słonina miękka, 
pokrajać jak najdrobniej 4 duże cebule w cieniutkie 
plasterki, wymieszać ze: słoniną i niech się tak na 
wolnym ogniu parę minut dusi. Następnie włożyć 
pokrajane mięso, posypać solą i papryką i dusić pod 
pokrywą półtorej godziny na wolnym ogniu. Mieć 
obrane kartofle pokrajane w kostkę, gdy gulasz jest 
już dostatecznie miękki, dać kartofle i niech się razem 
z tym mięsem dynstuje przez 15 minut; przez ten 
czas powinny kartofle zupełnie zmięknąć. 

Dla lubiących ostre potrawy, wyborna potrawa do 
piwa. 

Flaki. Flaki są zwykłą potrawą, a jednak mało 
kto umie zrobić je dobrze. W mieście dostaniemy 
pięknie oczyszczone flaki, gdy przeciwnie na wsi 
trzeba je dopiero czyścić i solą wycierać; następnie 
płucze się je i zalewa miękką wodą, gdy raz za- 
kipi, wyjąć flaki, wypłukać w zimnej wodzie, prze- 
czyścić je jeszcze raz, nalać wody i gotować 4 do 5 
godzin. Osobno zaś ugotować rosół zwykły; zależy 
to zupełnie od ilości ilaków, i tak: na wiązkę bierze 
się pół kila usztyku, na 2 wiązki 1 kilo: gdy już ro- 
sół gotów, a flaki miękkie, wyjąć je z tej wody, 
w której się gotowały, pokrajać jak drobne kluseczki 
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w podługowate paseczki, zalać rosołem, który oso- 
bno się gotował i znowu gotować, aż bedą zupełnie 
miękkie; osobno udynstować na maśle włoszczyznę 
poszatkowaną. Na pół godziny przed wydaniem po- 
solić flaki, (a to z tej przyczyny, że flaki posolone 
przed zupełnem ugotowaniem twardnieją), wsypać 
pieprzu, majranku, a jeżeli kto lubi, to muszkatołowej 
gałki. Wziąć dużą łyżkę świeżego masła, zagotować 
je z łyżką mąki, zaprawić tem flaki i jeszcze raz do- 
brze zagotować. Flaki ubiera się kiszką wołową, 
którą robi się w następujący sposób: po wyszlamo- 
waniu kiszki, która powinna być bardzo cienka, wło- 
żyć ją do zimnej wody i na ogniu zblanżerować, (to 
jest trzymać tak długo na ogniu, dopóki woda nie za- 
cznie się gotować). Tym sposobem nigdy nie pęknie. 
Następnie wypłukać w kilku wodach, przewrócić na 
drugą stronę, wyrzucić wszelki tłuszcz i nadziać kaszką 
krakowską, którą potrzeba najpierw zatrzeć jajem, 
a gdy wyschnie, zalać tę kaszkę łyżką roztopionego 
masła lub frytury. Na ćwierć litra kaszki bierze się 
jedną bułkę, kajzerkę 2 centową, moczy w wodzie, 
a gdy zmięknie, wycisnąć, posiekać i dać do kaszki; 
wsypać trochę soli, pieprzu, majranku tłuczonego, 
wymieszać dobrze i nadziewać kiszki, przypłaszczając 
ręką. Jeżeli jest za wiele kaszy, pękają w gotowaniu; 
naostatek zawiązać. Kiszki te gotuje się osobno, na- 
lewa się je zimną wodą. Po ugotowaniu, pokrajać 
kiszki z ukosa i ubrać niemi flaki. Z wierzchu flaki 
polać rumianem masłem z bułeczką, posypać par- 
mezanem i 10 minut zapiec w gorącym piecu lub 
rurze. Jeżeli flaki mają być na zupę, robi się je rzad- 
sze z kluseczkami lub pulpetami ze szpiku. Flaki 
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można odgrzewać i przez 2 dni można je trzymać, 
ale muszą stać w bardzo zimnem miejscu i nie przy- 
krywać ich niczem, bo łatwoby skwaśniały. Również 
smaczne są pulpety tak do zupy jak i do flaków, 
któremi ubiera się półmisek. Pulpety robi się w na- 
stępujący sposób: 12 deka szpiku utrzeć w donicy 
wałkiem na pianę, wybierając włókna przy tarciu, 
wbijać po jednem, jeżeli duże, 2 jaja, jeżeli bardzo 
małe, 3, za każdem wiercić aż się spieni i dobrze 
zgęstnieje, wtenczas sypać potrosze 13 deka bułki 
tartej. Bułka musi być siana, posolić, wymieszać do- 
brze i wyłożyć na stolnicę wysypaną mąką; nabierać 
łyżeczką od kawy potrosze, wielkości orzecha wło- 
skiego, urobić okrągłe kulki, wrzucać na ukrop, a gdy 
się zagotują i spłyną na wierzch, wyjmować ostrożnie 
łyżką druszlakową; jeżeli do zupy, odrazu kłaść do 
rury, jeżeli do flaczków ubierać półmisek. 

Fłaczki z ostrym sosem ze śmietaną. Wziąć dużą 
wiązkę flaków, obgotować, to jest zblanżerować, odlać 
tę wodę, wypłukać, znowu nałać świeżą wodę i goto- 
wać tak długo, aż będą zupełnie miękkie. Pokrajać 
cienko jak makaron, zalać gorącym, mocnym roso- 
łem, do rosołu dać dużo włoszczyzny i korzeni, to 
jest angielskiego pieprzu i jeden bobkowy listek. — 
Osobno pokrajać drobniutko jedną pietruszkę i jeden 
seler i udynstować na maśle na miękko; udynstowane 
jarzynki włożyć w gotujące się flaki. Uważać, aby się 
ilaki wydynstowały tak, aby jak najmniej było rosołu. 
Odstawić je następnie, aby zupełnie ostygły. Wziąć 
duży garnek, szeroki i nizki, porcelanowy i układać. 
w nim warstwę flaków, potem warstwę cieniutką masła 
śmietankowego, niesolonego w kawałkach, następnie 
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warstwę bułki tartej, sianej, posypać tartym parmeza- 
nem, jeżeli kto lubi, pieprzem lub papryką. Dalej na- 
kładać warstwy tym samym sposobem, aż wszystkie 
flaki wyjdą. Pomieszać warzechą i skosztować, czy do- 
syć słone. Naostatek zalać pół litrem kwaśnej śmie- 
tany, poprzednio dobrze rozbitej z 4 żółtkami. Gdy już 
tak przyrządzone flaki są gotowe, włożyć na godzinę do 
pieca lub rury, aby się zapiekły. Wydając na stół, ob- 
winąć garnek ładnie serwetą, postawić na tacy i wydać. 
W ten sposób przyrządzone flaki są bardzo smaczną 
i niezbyt powszednią potrawą. 

Nerki wołowe. Cynadry ugotować w wodzie z ja- 
rzynami, gdy już są miękkie wyżyłować i pokrajać 
w listki i dynstować na silnym ogniu, podlewając ro- 
sołem, który ugotować z żyłek, kostek i innych drob- 
nych kawałeczków mięsa. Jeżeli rosołu niema, można 
podlewać zimną wodą, a gdy są już zupełnie miękkie, 
wsypać łyżkę tartego chleba, zagotować i wydać na 
stół z kartofelkami przysmażonemi. 


ROZDZIAŁ DZIESIĄTY. 


Cie lę. 


Podział mięsa cielęcego. 


1. Dyszek, czyli tak zwana kitka, tylna ćwiartka 
td cielęcia, używa się na pieczenie i wiedeńskie sznycle. 
2. Nerkówka na pieczenie i do nadziewania. 
BA 3. Ziobro górne, czyli górka używa się na ko- 
f tlety, karmonadle, filety i frikando. 
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4. Plecówka, od dołu ło patka, mięso więcej prze- 
rastałe, używa się do nadziewania, na potrawki, gulasze 
i dynstowania. 

5. Mostek (bruścik), do nadziewania i do użytku 
rozmaitego. 

6. Głowa, używa się na grylowanie, uszy na ra- 
gout, język na potrawę, mózg na paszteciki. 

1. Kark, mięso małej wartości, używa się na po 
trawki, gulasze i t. p. 

Łydki, mocno żyłami przerośnięte, używa się na 
zupy i galarety (sulce). 

Nóżki, do smażenia i galaret. 

Cielęcina. Najsmaczniejsze mięso bywa z cielęcia 
sześciotygodniowego lub dwumiesięcznego. Cielę można 
i po 2 tygodniach zabijać, jednak im więcej cielę mleka 
ssało, tem bielsze i smaczniejsze mięso. Wybierać cie- 
lęcinę z tłustością bardzo białą. Cielęcina czerwona, 
nie oblana tłustością białą, nerki oblane czerwona- 
wym tłuszczem, jest złą, — nie należy nigdy takiej 
kupować. 

Pieczeń tylna cielęca zowie się ćwiartką, przednia 
łopatką. Tylna przedzielona na dwoje od krzyża z nerką 
zowie się w języku rzeźników forszlagiem, od nogi 
dyszkiem. Mostek są to żebra. Mięso na kotlety bierze 
się z górki, czyli grzbietu. Głowa, mózg, nogi cielęce, 
a wreszcie amoretki, czyli mlecz wyjęty z kości pa- 
cierzowej, mają liczne zastosowanie w kucharstwie. 
Na pierwszem miejscu stoi pieczeń. Aby pieczeń cie- 
lęca i wogóle cielęcina była smaczna, musi pochodzić 
z cielaka, mającego najmniej 4 tygodnie, a nie więcej 
niż 8: bo cielę, gdy przechodzi na inne pożywienie, 
traci smak i białość. 
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Pieczeń cielęca. Pieczeń cielęcą wypłukać w zi- 
mnej wodzie, wyjąć kość, posolić i niech tak leży 2 
KAM godziny lub więcej, zależy to od wielkości i ilości pie- 


A czeni; następnie włożyć na rożen i piec na silnym 
ih ogniu, zwolna obracając i polewając masłem. Pod 


pieczeń podstawić brytfannę, aby sos Ściekał, który 
ochłodzony po odjęciu tłuszczu formuje galaretę do 
ubrania pieczeni. Na samem wydaniu obsypać pieczeń 
ji tartą bułką, oblać suto masłem, zrumienić, potranżero- 
waną pieczeń ułożyć na półmisku i oblać masłem zrumie- 
nionem z tartą bułką. W mieście, gdzie niema pieców | 
i pieczeń musi się piec w rurze, podaję sposób upie- 
czenia tejże. Cielęcinę nasoloną, jak poprzednia, poło- | 
żyć na brytiannie, aby pieczeń dobrą była, dać masła; 
wody nie podlewać, gdyż woda, parując robiłaby cie- 
lęcinę jak gotowaną i przeszkadzała prawidłowemu 
j pieczeniu; w rurze położyć cegłe lub siatkę drucianą, 
| na niej brytfannę; — rura powinna być dobrze go- 
rąca, kiedy się wstawia pieczeń. Włożyć zaraz kilka 
kawałków drzewa, aby odrazu białko się Ścięło i aby 
pieczeń soku nie wypuściła; ciągle polewać masłem 
roztopionem. Gdy już pieczeń miękka i nie wychodzi 
z niej zabarwiony sos, tylko czysty sok, polać ma- 
słem, posypać bułeczką i zrumienić. Wydając na stół, 
| polać świeżem masłem, dobrze zrumienionem. Drzewa 
ciągle po jednym kawałku dokładać, —od węgli pieczeń 
się nie zrumieni. Gdy już gotowa, wtenczas drzewa nie 
dokładać, niech dochodzi przy małym ogniu. Pieczeni 
(l cielęcej nie odwraca się przy pieczeniu, lecz piecze się 
[A położoną odrazu tak, jak się ma podać na półmisku. 
Ip Pieczeń cielęca z beszamelem. Pieczeń cielęcą 
M upieczoną, jak poprzednia, jeżeli na rożnie, zdjąć z ro- 
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żna, gdy jest prawie dopieczona, ponadkrawywać głęboko 
i przełożyć beszamelem, który robi się w następujący 
sposób: Wziąć małą łyżkę masła, łyżkę mąki, zrobić 
jasną zaprażkę; do pół litra kwaśnej młodej, dobrej 
śmietany wbić 3 żółtka i kłócić mątewką; dać odro- 
binę soli, soku z pół cytryny, dobrze rozkłócić, na- 
stępnie zalać tą śmietaną zaprażkę, wymieszać dobrze, 
postawić na gorącej kuchni i tak długo kłócić mątewką, 
aż beszamel zupełnie zgęstnieje. Tym beszamelem prze- 
łożyć ponadkrawywaną pieczeń, położyć na brytfannie 
lib półmisku, oblać resztą beszamelu z wierzchu, po- 
sypać tartym parmezanem i wstawić w piec lub do 
rury na 5 do 10 minut najwyżej do zrumienienia. 

Jeżeli pieczeń pieczoną była odrazu w rurze i jest 
już zupełnie upieczona, krajać w piękne, cienkie plastry 
układać na półmisku w rondo; za każdy plaster na- 
lać łyżkę beszamelu i tak postępować, aż cały półmi- 
sek w rondo ułoży się cielęciną; na ostatek oblać 
beszamelem z wierzchu, (można nie dawać już par- 
mezanu, jeżeli kto nie lubi), następnie dać do rury. 
Po 10-ciu minutach, gdy się pieczeń zrumieni, wyjąć 
z rury, włożyć w środek ugotowany kalafior lub włoski 
makaron, oblać suto masłem zrumienionem z bułeczką 
i wydać na stół. 

Fricandeau z pieczeni cielęcej. Wziąć tyle cielę- 
ciny, ile jest osób, licząc na osobę ćwierć kila, wyjąć 
z niej kości i ubić dobrze tłuczkiem, aby się z mięsa 
uformował placek grubości palca; następnie posolić, 
nacisnąć dobrze cytryną i niech tak leży przez 2 go- 
dziny. Potem nałożyć plasterkami masła świeżego, 
zwinąć mocno w wałek, obszpagatować białą bawełną, 
rozpalić masło na brytfannie, położyć pieczeń i dać 
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Pieczeń cielęca po litewsku. — Rulada pieczeń cielęca. 


do rury, odrazu gorącej, oblewając ciągle masłem, 
uważać, aby frikando nie długo się piekło ; podając na 
stół, oblać sosem, który się utworzył z pieczeni. 
Pieczeń ta szczególnie nadaje się dla chorych na cier- 
pienia nerkowe, żołądkowe i dlatego podają ją we 
Jk wszystkich restauracyach w Karlsbadzie. | 
Pieczeń cielęca po litewsku. Jedną marchew, pie- 
truszkę, cebulę, seler — utrzeć na tarku; dodać soli, 
| pieprzu i 3 łyżki musztardy w proszku. Tą masą na- 
Ą cierać odżyłowaną ćwiartkę cielęciny, następnie ułożyć 
w wanience i tak zostawić w chłodnem miejscu do 
14 skruszenia. (W lecie dni 4, w zimie 8). Kiedy cielę- 
cina ma się piec, naszpikować ją gęsto słoniną, piec 
w wolnej rurze, nakoniec oblać kwaśną śmietaną, do- 
dać do smaku ropy, w której leżała cielęcina, zagoto- 
wać dobrze sos, i wydać na stół na większe przyjęcie, 
| zamiast sztuki mięsa, ugarnirowaną kartoflami, a na 
| i zwykłe ze sałatą. 
| Rulada pieczeń cielęca. Piękną tłustą ćwiartkę 
i cielęciny rozciąć, wyjąć z niej kości i ubić tłuczkiem 
| placek z tego mięsa na grubość palca. Osolić tę pie- 
czeń, nacisnąć cytryny i niech tak leży przez pół go- 
dziny; nakrajać plasterki cieniutkie ze świeżej, młodej 
słoniny, nałożyć tą słoniną pieczeń i posypać z wierz- 
JU chu muszkatołową gałką. Zwinąć mocno w wałek, 
| obwiązać szpagatem białym lub bawełną, ułożyć tę : 
pieczeń w miskę, skropić dobrym octem, uważać je- 
dnak, aby nie za dużo było octu, potem postawić 
i w spiżarni i kilka razy dziennie przewracać. Po dwóch 
k dniach wyjąć z miski, posolić i niech tak przez trzy 
godziny poleży; można piec w rurze na brytfannie, 
polewać często masłem; na ostatek oblać ruladę do- 
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Pieczeń cielęca ozorem wędz. szpik. — Rulada z cielęciny. 
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brą, kwaśną śmietaną i zagotować tak, aby się za- 
wiesisty sos uformował. Z tej rulady kraje się ładnie 
plasterki: równie jest dobra na zimno, jak i na gorąco. 

Pieczeń cielęca ozorem wędzonym szpikowana. 
(Proporcya na 6 osób). Trzy kila cielęciny zrązówki 
wypłukać czysto i osolić. Pokrajać w podłużne cien- 
kie paski kawałek ozora wędzonego, ugotowanego, 
kilka wymoczonych sardeli i trochę szpiku woło- 
wego. — Szpikować raz koło razu, — raz ozorem, 
raz szpikiem i sardelami i znów ozorem i t. d. 
Tak całą pieczeń raz koło razu wyszpikować. Nastę- 
pnie nacisnąć soku z pół cytryny, dać do rondla dużą 
łyżkę masła, rozpalić mocno i włożyć tę cielęcinę, 
aby się zrumieniła z obu stron, dolewając potrosze 
rosołu, dynstować pod przykryciem, często obracając. 

Gdy już jest dostatecznie miękka, wziąć łyżkę ka- 
parów, opłukać w wodzie, potem wrzucić do dyn- 
stującej się cielęciny i polewać często sosem 
pieczeń, aby się pięknie zarumieniła; naostatek dolać 
kilka łyżek kwaśnej śmietany, niech się dobrze zago- 
tuje. — Następnie potranżerować zgrabnie i wydać na 
stół z sałatą lub włoskim makaronem. 

Rulada z cielęciny ze sosem sardelowym. 3 kila 
cielęciny zrazówki opłukać, następnie rozciąć, wyjąć 
kości, wyżyłować i ubijać tłuczkiem tak długo, aż się 
uformuje placek grubości palca; posolić, nacisnąć 
soku z pół cytryny, i niech leży przez pół godziny, 
następnie zrobić farsz: Ćwierć kila cielęciny świeżej 
posiekać na masę, dodać łyżkę masła, jedno jajo, 
soli i pieprzu do smaku; jedną 2 centową bułkę na- 
moczoną w mleku, wycisnąwszy dobrze, dać do tego 
mięsa. Wszystko to razem włożyć do maszynki i jesz- 
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Pieczeń cielęca z nerką, nadziewana. 


cze raz przesiekać, następnie tym farszem posmaro- 
wać cielęcinę, poprzednio przyrządzoną, zwinąć jak 
strudel i obwiązać bawełną całą ruladę tak dobrze, 
aby przy dynstowaniu farsz nie wylazł. Do rondla 
dać łyżkę masła, zrumienić i na rozpalone masło dać 
cielęcinę; nacisnąć z wierzchu sokiem cytrynowym, 
a gdy się rulada z obu stron zrumieni, przykryć po- 
krywą i niech się tam dynstuje przez godzinę. Nastę- 
pnie pieczeń dać do innego naczynia, podlać trochę 
tłuszczu i dalej dusić. Do tłuszczu, w którym się pie- 
czeń dusiła, dać łyżkę mąki, a gdy się zrumieni, za- 
lać bulionem czyli rosołem, który należy ugotować 
z kości wyjętych z cielęciny, nacisnąć soku z cytryny, 
wrzucić trzy sardele wymoczone, zagotować wszystko 
razem. Pieczeń zgrabnie pokrajać w plastry, ułożyć 
na półmisku, oblać sosem i wydać na stół. Pieczeń 
tę można robić z jednego kila cielęciny, a będzie 
równie dobra (proporcya na 6 osób). 

Pieczeń cielęca z nerką, nadziewana. Pieczeń 
nerkowa jest dobrem  pieczystem, potrzeba jednak 
umieć dobrze ją przyrządzić i tak: niedopieczona jest 
niesmaczna, jeżeli się zaś ją przepiecze, nie daje się po- 
tranżerować. Pieczeń nerkowa ma zwykle półtora kila. 
Opłukać ją w zimnej wodzie, nasolić i niech tak przez 
godzinę leży, następnie naciąć nożem szeroko popod 
błoną, tak, aby między żebrami a mięsem utworzyła 
się szeroka szpara i nadziać ją następującem farszem: 
Dużą łyżkę masła świeżego utrzeć na pianę, dać 4 
żółtka, po jednem wbijając, trzeć tak długo, aż będzie 
jedna równa masa; utrzeć na tarku jedną małą kaj- 
zerkę, potem usiać przez druszlak, dać do tego masła 
utartego i trzeć znowu; dodać soli (jeżeli kto lubi, 
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Pieczeń nerkowa zwijana. 


pieprzu) do smaku. Białka ubić na pianę bardzo tęgą, 
wymieszać z tą masą utartą, dodać pietruszki drobno 
siekanej, następnie pieczeń nadziać tym farszem. Otwór 
zeszyć bawełną. W rondlu rozpalić łyżkę masła, wło- 
żyć tę pieczeń, zrumienić z obu stron, potem posta- 
wić do rury, niech się piecze na wolnym ogniu przez 
2 godziny, gdy już miękka, a za ukłuciem widelca 
czysty sok wychodzi, oblać masłem, posypać bułeczką, 
niech się zrumieni. Następnie potranżerować, pokra- 
jać ją wzdłuż żeber na kawałki, nerkę zaś pokrajać 
razem z mięsem lub osobno na plasterki. Zwracam 
uwagę, że pieczeni powinno się tyle krajać, ile wy- 
maga potrzeba, gdyż cielęcina w małych kawałkach 
wysycha i traci smak. 

Pieczeń nerkowa zwijana. Wziąć 1'/» kila ner- 
kówki, wyjąć nerki, obrać z tłuszczu, również wyjąć 
kości, jak przy ruladzie. Nerki osoliwszy ugotować, 
a gdy miękkie, usiekać jak najdrobniej, to jest na 
masę; 9 deka słoniny drobno posiekać, pół cebuli 
upiec i usiekać, dodać do tego 3 sardele poprzednio 
wymoczone, zielonej pietruszki drobno siekanej, kilka 
pieczarek posiekanych i udynstowanych. Małą łyżkę 
masła utrzeć z dwoma żółtkami na pianę, dać do tego 
masła posiekane nerki, słoninę, pietruszkę, serdelki, 
wymieszać wszystko dobrze; 3 kajzerki lub warszaw- 
skie bułeczki obrać ze skórki i namoczyć w mleku, 
a gdy już zupełnie miękkie, wycisnąć dobrze i dać do 
tego farszu; ubić pianę, osolić, opieprzyć i wymieszać 
razem. Tak przyrządzonym farszem nałożyć nerkówkę, 
z której poprzednio została wyjęta nerka dobrze przed- 
tem nasolona. Farsz nakłada się tylko po jednej stro- 
nie. Następnie zwinąć w rulon, związać gęsto szpaga- 
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tem, oblać tę pieczeń gorącem masłem, niech się tak 
zrumieni z obu stron i piec na dość silnym ogniu, 
polewając ciągle sosem Ściekającym z pieczeni i od- 
wracać ją na obie strony. A gdy już zupełnie miękka, 
potranżerować w ukośne plastry, oblać sosem, który 
się wytworzył z rulady i wydać na stół z sałatą mie- 
szaną lub kompotem. 

Sztufada z cielęcej pieczeni. Wziąć w miarę potrzeby 
cielęciny: jeżeli na 6 osób, cały dyszek, to jest ćwiar- 
tkę, jeżeli na dwie osoby, 1 kilo. Wyjąć kość i ubić 
dobrze tłuczkiem, osolić, następnie naszpikować świeżą 
słoniną, niesoloną; do rondla dać łyżkę masła, utrzeć 
na tarle jedną marchew i jedną cebulę, położyć tę 
pieczeń na masło, polać z wierzchu topionem masłem, 
podlać dobrym bulionem, przykryć pokrywą i dynsto- 
wać. Gdy się wszystek sos wygotuje, dodać znowu 
trochę bulionu i niech się tak parę razy zagotuje. Po- 
smarować masłem czysty biały papier, przykryć tym 
papierem pieczeń, potem rondel przykryć szczelnie 
pokrywą, nakłaść na pokrywę żaru i dynstować tak 
na wolnym ogniu, od czasu do czasu oblewając pie- 
czeń sosem, w którym się ona dusi. Gdy już dosta- 
tecznie miękka, wyjąć pieczeń z tego sosu, dać do 
innego rondla, przykryć szczelnie, aby nie ostygła. 
Pieczeń ta może być podana w dwojaki sposób. Pierw- 
szy: pieczeń potranżerować i ułożyć na okrągłym pół- 
misku w rondo, oblać z wierzchu tłuszczem, który 
utworzył się, sos zaś przecedzić i podać w sosierce 
osobno. W środek półmiska wkłada się jarzynę jak: 
marchewkę dynstowaną, szpinak, szczaw, groszek lub 
kalafior, który z wierzchu oblać masłem z bułeczką 
przysmażoną. — Drugi sposób: zebrać z wierzchu 


— 252 — 


3 


Pieczeń cielęca na sposób sarni. 


tłuszcz, dać łyżkę mąki, udynstować parę pomidorów, 
a gdy już dostatecznie miękkie, przefasować przez sitko 
do tego sosu; potem zalać rosołem, następnie dać 
łyżeczkę miałkiego cukru, aby sos był przyjemny, 
niezbyt kwaśny i zagotować dobrze. Sos przefasować 
do sosierki, pieczeń potranżerować, ułożyć w rondo 
i oblać tłuszczem; do środka dać makaron włoski 
lub kalafior. Zamiast świeżych pomidorów mogą być 
w zimie użyte powidełka z pomidorów. Sos podaje 
się oddzielnie w sosierce. 

Pieczeń cielęca na sposób sarni. Ćwiartkę cielę- 
ciny ładnie obkroić, wykręcić kość i odciąć kolano. 
Następnie ugotować bajc: do pół litra octu, tyleż wody, 
dać jedną dużą cebulę, marchew, pietruszkę, 3 bobko- 
we listki, parę ziarnek angielskego pieprzu, i zagotować 
dobrze; cielęcinę natrzeć tłuczonym jałowcem, ułożyć 
w naczyniu, (które jest przeznaczone do marynowania 
Mięsa), i zupełnie zimnym bajcem zalać, niech tak 
parę dni poleży, ale obracać codziennie. Pieczeni mo- 
żna użyć już drugiego dnia; można jednak do pięciu 
dni ją trzymać w bajcu, a będzie również dobra. Przed 
pieczeniem naszpikować zupełnie świeżą słoniną, oso- 
lić dobrze, niech tak poleży przez pół godziny. Nastę- 
pnie dać łyżkę masła na brytiannę, rozgrzać mocno 
to masło, położyć na niem tę cielęcinę i zrumienić 
z obu stron; następnie dać do rury, smarować często 
piórkiem maczanem w maśle roztopionem. Gdy pie- 
czeń prawie jest już upieczona, wziąć pół litra kwa- 
śnej dobrej śmietany, dać łyżkę mąki najpiękniejszej, 
rozkłócić dobrze mątewką i oblać tą śmietaną pie- 
czeń, i niech się dobrze zagotuje. Potem zgrabnie 
potranżerować. Szynkę ułożyć około kości, aby two- 
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rzyła całość i oblać sosem. Mieć poprzednio udynsto- 
wane jarzynki jakiekolwiek, nakłaść w muszle od pa- 
sztecików, ubrać niemi półmisek z cielęciną i wydać 
na stół. 

Pieczeń cielęca marynowana. Ładną, dużą ćwiar- 
tkę cielęciny, 5-kilową, obkroić i urobić zupełnie, jak 
szynkę, to jest, odjąć nerkówkę, kość wykręcić, kolano 
uciąć. Na 5 kilo cielęciny wziąć 20 deka soli i 1 deka 
saletry: sól utrzeć, aby była miałka, saletrę utłuc, 
wymieszać razem i natrzeć tą solą cielęcinę. Zagoto- 
wać pół litra wody, dać do niej kilkanaście ziarnek 
angielskiego pieprzu, 5 listków bobkowych, 6 gwoż- 
dzików, 1 deka kolendry tłuczonej, 2 deka cukru, 
a gdy się wszystko dobrze zagotowało, postawić, aby 
sos wystygł; potem natrzeć cielęcinę jednym ząbkiem 
czosnku i zalać zimnym sosem. Poprzednio włożyć 
cielęcinę do naczynia, którego używa się do marynowa- 
nia mięsa, przycisnąć denkiem, przyłożyć kamieniem 
i przez 2 tygodnie niech tak leży w ropie; codziennie 
obracać i oblewać sosem. Po dwóch tygodniach mo- 
żna używać szynki świeżej, marynowanej lub dać ją do 
wędzarni; czy wędzona, czy marynowana potrzeba ją 
upiec, w następujący sposób: Z "/» kila mąki żytniej 
zamiesić ciasto wolno, następnie rozwałkować, poło- 
żyć szynkę cielęcą na to ciasto, obłożyć plasterkami 
świeżej, wędzonej słoniny, zalepić ciastem całą szyn- 
kę, położyć na brytfannie i piec w bardzo gorącej 
rurze, lub w piecu, od 3 do 4 godzin. Uważać 
jednak, aby z gorącej pieczeni zdjąć ciasto i oblać 
tłuszczem, który powinien być na brytfannie ze sło- 
niny; można podawać na gorąco lub zimno. Na go- 
rąco podaje się z purée grochowem lub chrzanem 
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skrobanym, na zimno z octem, oliwą i musztardą. 
Można również tę szynkę gotować, ale smaczniejsza 
jest pieczona. 

Comber cielęcy „à la Duchesse“. (Sćlle de 
veaux“). Do najbardziej eleganckich dań należy obecnie 
bardzo modny comber cielęcy „sćlle de veaux*, albo 
barani. Zagranicą podają go na najwystawniejsze przyję- 
cia. Na uroczystym przyjęciu na. obiedzie dworskim 
w Wiedniu podany był „sćlle de veaux avec salade — 
compot groseilles.“ 

Najlepszy, bo najdelikatniejszy jest comber, po- 
cząwszy od nerki, aż do czwartego żebra. Comber 
potrzeba najpierw oczyścić z żył, osolić i naszpiko- 
wać gęsto młodą słoninką, a podłożywszy masła 
upiec w gorącym piecu. Podając na stół odjąć mięso 
od kości, pokrajać w ukośne plastry i układać na 
swoje miejsca, nerki pokrajać w cieniutkie plasterki 
i ułożyć na dwóch końcach półmiska. Ubrać na 
wierzchu 2 szpadkami srebrnemi, na które nałożyć 
raki ugotowane, comber podlać masłem i otoczyć 
szpinakiem, groszkiem, kartofelkami, kalafiorem. Upiec 
poprzednio koszyczki z angielskiego ciasta, nałożyć 
w te koszyczki jarzynki, ubrać niemi półmisek. Można 
również ubrać krokietami, lub podać z sałatą lub 
kompotem, osobno sos à la creme. 

Comber cielęcy z beszamelem. Jak wspomnia- 
łam poprzednio, mięso przy combrze jest tak deli- 
katne, że go się podaje jako potrawę do najwykwin- 
tniejszego obiadu. Po upieczeniu combra jak wyżej, 
(uważać jednak, pilnie, by mięso było jasno upieczone, 
soczyste, aby go nie wysuszyć i zbyt nie zrumienić), na 
tlə godziny przed wydaniem na stół, trzeba mięso 
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czyli „filet* odjąć od kości, pokrajać ukośnie, znów 
złożyć na swoje miejsce, comber ułożyć na półmisku 
metalowym, obłożyć amoretkami, szampinionami i tru- 
flami krajanemi, nakryć go beszamelem, posypać 
grubo tartym parmezanem i tartą bułeczką, skropić 
z wierzchu masłem i wstawić do pieca. Podając na 
stół obłożyć go warstwą szyjek rakowych i knelikami. 
Wbić w comber 2 szpadki platerowane, które przy- 
stroić koszyczkami, wyciętemi z cytryny, w koszyczki 
nałożyć szyjek rakowych, pod koszyczek podłożyć 
zieloną sałatę. 

Comber cielęcy „a l'anglaise“. Wybrać comber 
z dobrego cielęcia, odjąć nerki i łój, odżyłować, pię- 
knie naszpikować słoninką, obwiązać szpagatem, dać 
na rożen lub blachę, obłożyć suto masłem i piec, 
często oblewając spływającym tłuszczem. Gdy już do- 
statecznie upieczony, odrzucić sznurek, oddzielić polę- 
dwicę od kości, pokrajać na ukośne plastry, ułożyć 
napowrót około kości na dobrze ogrzanym półmisku, 
ugarnirować w około gorącą szynką, (której powinno 
być 20 plastrów). Na dwóch końcach półmiska dać 
2 słupki szpinaku. Osobno podać sos „A la creme“, 
również na salaterce młody groszek zielony. 

Sos „à la creme“. Robi się w następujący sposób: 
kilka kawałków szynki, tyleż szampinionów, nieco ja- 
rzyn, zalać rosołem i gotować "/» godziny. Zrobić za- 
smażkę, tym wygotowanym smakiem rozprowadzić, 
a biały sos gotować do gęstości mieszając ustawicz- 
nie, dodając po łyżce trochę wrzącej śmietanki, uwa- 
żać jednak, aby sos był gęsty jak beszamel, tak 
dobrze  przyrządzony sos przecedzić przez wło- 
sienne sito. Dać do rondelka i bijąc ciągle trzepaczką 
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Tablica III. Połowa cielęcia. 
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Bruścik cielęcy nadziewany. 


wrzucać po kawałeczku 14 dk. masła śmietankowego. 
Naostatek dać soli, gałki muszkatołowej, na koniec 
noża soli i tyleż cajenny. — Sos podaje się osobno 
w sosierce. 

Bruścik cielęcy nadziewany. Bruścik cielęcy, duży, 
(najmniej 2 kila ważący), powinien być biały i tłusty. 
Wymoczyć w ziinnej wodzie i wypłukać starannie; 
następnie wytrzeć czystą ściereczką, naciąć szeroko 
popod błoną, tak żeby między żebrami, a mięsem 
utworzył się szeroki otwór: cały bruścik nacisnąć 
z pół cytryny sokiem, dobrze osolić, wcierając Sól, 
potem położyć, niech tak leży przyrządzony, aż się 
zrobi następujący farsz: Wziąć 4 żółtka, dużą łyżkę 
masła dobrego, świeżego i trzeć to razem na masę; 
białka ubić na pianę, utrzeć bułkę 2-centową, nastę- 
pnie przesiać utartą bułkę, dać ją do tego masła, 
osolić, opieprzyć wedle upodobania, usiekać bardzo 
drobno zielonej pietruszki, dać pianę, wymieszać ra- 
zem; jeżeli nadzianka za rzadka, dać jeszcze odrobinę 
bułki; lepiej jednak, aby była rzadsza, bo zanadto 
gęsta będzie twarda i niesmaczna. Nadziać bruścik tą 
masą, potem zaszyć otwór, ugnieść mocno ręką 
z wierzchu, aby się nadzianka równo rozeszła. Na 
brytfannę dać dużą łyżkę masła, rozgrzać dobrze, po- 
łożyć ten bruścik i piec od razu na mocnym ogniu, 
w rurze; smarować masłem ciągle, niczem nie podle- 
wając. Trzeba było starannie piec i pilnować, bo je- 
żeli pozwolimy, żeby sos mięsny, zamiast się Ścinać, 
wychodził z mięsa i gotował się, wtedy pieczeń będzie 
twarda i łykowata. Gdy już bruścik zrumieniony 
i miękki, obsypać tartą, sianą bułeczką, oblać masłem 
i zrumienić, potem pięknie potranżerować, ułożyć 
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Mostek cielęcy nadziewany. — Mostek cielęcy fasz. wątróbką. 


zgrabnie na półmisku i wydać na stół z sałatą mie- 
szaną lub kompotem. 
Mostek cielęcy nadziewany. Do 3 klgr. mostka 
cielęcego zrobić następujące nadzianie : Usiekać dro- 
bno małą cielęcą wątróbkę i 25 deka 
3 kila mostka, świeżej młodej słoninki, dodać dwa 
5 „20 UE jajka na twardo ugotowane, posiekane, 
25 deka świeżej jedną 2-centową bułkę namoczoną 


młodej słoniny, 5 of ME N ZA: RE f 
Ldwucentowa bułka | W mleku, wyciśniętą i dobrze roztartą, 
świeża, a 1 suchą, tartą i przesianą, łyżeczkę 
1 bułka sucha tarta, | „3 RER e EG: 7 toz OE RZE ETS 
I deko zielonej zielonej pietruszki siekanej, soli i pie 
pietruszki sieka- | przu. Wziąć łyżkę masła, 4 żółtka 
nej, żaŹ m: TARA + AA ia 3 
svacka masia. utrzeć na pianę, potem dać bułkę mo 
2 jaja, czoną, dalej wątróbkę, słoninę, nastę- 
4 żółtka, JE PAN Z ALE JEDNA I 
soli i pieprzu | Pnie resztę poprzednio wymienionych 
do smaku, rzeczy, wymieszać wszystko dobrze; 
'/,litra śmietany na 
SOS, 


ubić pianę z białek, wymieszać deli- 
3 deka mąki na sos. | katnie i nadziać tym farszem mostek; 


MM 


poczem zaszyć i dać na brytfannę na 
rozpalone masło. Piec przez półtora godziny, z po- 
czątku na wolnym ogniu, często masłem smarując, 
a po zrumienieniu oblać masłem, posypać tartą bułką 
i niech się jeszcze chwilę piecze. Potem pięknie po- 
krajać, ułożyć na półmisku, oblać tłuszczem, w któ- 
rym się mostek piekł i wydać na stół z zieloną sa- 
łatą. Jeżeli kto lubi, to po zrumienieniu mostka nie 
posypywać bułką, tylko ćwierć litra śmietany dobrej 
rozbić z małą łyżką mąki, oblać mostek, zagotować i wy- 
dać na stół, oblawszy tym sosem mostek na półmisku. 

Bruścik czyli mostek cielęcy faszerowany wą- 
tróbką. Mostek cielęcy, duży, tłusty, biały zrobić tak 
jak poprzedni; nadciąć otwór, osolić, farsz zaś zro- 
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Mostek cielęcy z ryżem. 


bić następującym sposobem: Usiekać świeżą cielęcą 
pee i przefasować przez druciane sito: namoczyć 
v mleku słodkiem bułkę 2 -centową, a gdy już miękka, 
wycisnąć dobrze i dać do tej wątróbki. Wziąć łyżkę 
masła, 4 żółtka utrzeć dobrze, usiekać bardzo drobno 
zielonej pietruszki, utłuc kilka ziarnek pieprzu angiel- 
skiego i prostego, dać do tej masy wątróbkę z bułką, 
ubić pianę z pozostałych białek, wymieszać wszystko 
razem dobrze, osolić do smaku i nadziać tą masą 
mostek, potem zeszyć. Do rondla dać 14 deka świe- 
żej młodej słoniny, w plastry krajanej, marchwi, ce- 
buli, pietruszki, włożyć ten mostek, podlać trochę 
wody, przykryć szczelnie i na wolnym ogniu dynsto- 
wać; a gdy już zrumienił się i dostatecznie jest miękki, 
wlać do tego pół litra rosołu i zagotować. Tymcza- 
sem wziąć dużą łyżkę świeżego, dobr rego masła, dać 
do niego łyżkę mąki (nie c dużą), utrzeć w misce na 
pianę, dać soku z pół cytryny, rozprowadzić tę masę 
tym smakiem z bruściku, dodać kilka szampinionów 
udynstowanych i zagotować sos, ażeby miał kolor 
Iśniąco biały. Pokrajać mostek w plastry na palec 
grube, ułożyć tak na półmisku, aby wyglądał cało, 
oblać tym sosem i wydać na stół. 

Mostek cielęcy z ryżem. (Proporcya na 4 osoby). 
Mostek cielęcy opłukać i wymoczyć, następnie spa- 
rzyć ukropem, niech tak leży przez 
kwadrans w ukropie; potem wyjąć, 
zalać zimną wodą i zagotować, szu- 
mując; dodać włoszczyzny, osolić i go- 
tować na miękko. Na 4 osoby bierze 
się 12 deka ryżu, sparzyć go ukropem, 
potem zblanżerować czyli odgotować, 


U. kila mostku 
ielęcego, 

12 deka ryżu, 
ó deka masła, 
itra rosołu, 
8 deka bulionu, 
| cytryna. 


O, 
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Mostek cielęcy z rakami. 


następnie zalać rosołem z cielęciny, włożyć łyżkę 
masła i dynstować, aż ryż będzie zupełnie miękki. 
Mostek wyjąć, przykryć na półmisku, aby nie zczer- 
niał; wziąć rosołu, (w którym się mostek gotował), 
ćwierć litra, rozgotować w tym rosole 8 deka bu- 
lionu, następnie pokrajać, mostek włożyć w ryż, pod- 
lać rosołem i zagotować parę razy. Ułożyć mięso 
środkiem półmiska lub w rond, ubrać ryżem wokoło, 
oblać rozgotowanym bulionem, mieć już poprzednio 
przysmażoną bułeczkę z masłem, polać z wierzchu 
i ryż i mostek, ubrać wokoło cytryną krajaną w pla- 


JG sterki i wydać na stół. 

Mostek cielęcy ż rakami. Tłusty mostek cielęcy 
osolić. Do rondla dać łyżkę masła, marchwi, pie- 
— truszki, cebuli, włożyć mostek, podlać 
2 mA cie- | trochę wodą, a przykrywszy szczelnie 
8 R; masła, pokrywą, dusić, dolewając potrosze 
1 cebula, wody; gdy jest już na pół miękki, po- 
I duża pietruszka yw : cdj 
albo 2 małe, dlać pół litrem rosołu i gotować aż 
e: A będzie zupełnie miękki. Wziąć 40 du- 
| 40 raków, ` żych raków, ugotować z koprem, od- 
14 deka ryżu, dzielić szyjki, nóżki i mięso, wybrać 

6 żółtek, Kya s b 3 i 
1/, deka kopru, skorupki i nadziać ryżem (lub bułką 
| Zd Mabi tartą). Farsz robi się w następujący 
! | I kalafior. ` sposób: wziąć ryżu poprzednio udyn- 
| K stowanego na miękko, posiekać nóżki 
ri a | racze, wziąć łyżkę masła, 2 żółtka, odrobinę kopru 
(dj siekanego, wymieszać wszystko to razem i nadziać 
LIW skorupki racze, (zamiast ryżu można .dać łyżkę tartej 
li | bułki); resztę skorupek z raków utłuc w moździerzu. 
PUH Do rondla włożyć łyżkę masła, skorupki tłuczone 
HRANE dynstować, podlać kilka łyżek zimnej wody, zagoto- 
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Potrawa z bruściku. 


wać, zbierając z wierzchu różowy płyn, który po- 
wstaje przy gotowaniu, zlewać ten płyn do sitka, 
które włożyć do przygotowanego naczynia. Następnie 
mostek pokrajać, ułożyć w innym rondlu, dać sko- 
rupki racze i szyjki poprzednio obrane. Do zebra- 
nego masła raczego dać łyżkę mąki, 4 żółtka i mie- 
szać dobrze, potem przecedzić przez sitko sos, w któ- 
rym się mostek dynstował, (jeżeli bedzie za gęsty, 
podlać trochę wodą), zlać to wszystko razem, do po- 
krajanego mięsa, zagotować razem, następnie wyjąć 
mostek, ułożyć zgrabnie na półmisku, ubrać wokolo 
raczemi skorupkami i kalafiorami równocześnie ugo- 
towanymi, oblać sosem i wydać na stół. 

Potrawa z bruściku. Cielęciny do gotowania nie 
kraje się nigdy w kawałki, ale zawsze trzeba ją najpierw 
sparzyć ukropem lub raz zagotować, wyjąć, wypłukać, 
pokrajać w kawałki, włożyć w rondel i zalać świeżą 
gorącą wodą; osolić, dać jarzyny i gotować aż będzie 
zupełnie miękka, co potrwa mniej więcej 2 godziny. 
Gdy już mięso, miękkie wyjąć je, przykryć na pół- 
misku, aby nie czerniało. Zrobić sos następujący: 
wziąć łyżkę masła bardzo świeżego, utrzeć na pianę, 
dać łyżkę mąki, rozetrzeć dobrze z tem masłem, na- 
stępnie wrzącym rosołem zalać, przecedzić sos, wło- 
żyć do niego pokrajaną zgrabnie cielęcinę, zagotować 
dobrze, naostatek nacisnąć soku z cytryny wedle 
upodobania, (mieć poprzednio ugotowane szyjki ra- 
cze, tak samo kalafior lub szparagi pokrajane). Usma- 
żyć równocześnie kotleciki z mózgu cielęcego. Wyło- 
żyć na półmisek mostek, oblać sosem, półmisek ubrać 
kotlecikami z mózgu, szyjkami raczemi, kalafiorami 
i wydać na stół. 
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Zraziki z piecz. cielęcej. — Kalbsteaki. — Kotleciki cielęce. 


Hi Zraziki z pozostałej pieczeni cielęcej. Z pozo- | 
stałej pieczeni pokrajać małe zraziki, do których -zro- 
bić następujący sos: Dać dużą łyżkę masła zagoto- | 
wanego, do tego masła dać łyżkę bułki tartej, zrumie- | 
nić tę bułkę; uważać jednak, aby się nie przypaliła. 
Przy cielęcinie powstaje zawsze sos czyli galareta, wło- 
żyć tę galaretę, nacisnąć soku z cytryny do smaku, | 
włożyć tę galaretę, nacisnąć soku z cytryny do smaku, 
zalać bulionem rozgotowanym (2 deka) w rosole, 
wrzucić pół łyżki kaparów, osolić do smaku, dać 
| M parę plasterków cytryny, obranej ze skórki. Następnie 
wrzucić do sosu pokrajaną cielęcinę, żagotować raz 
i wydać na stół. 

Kalbsteaki cielęce (kotlety „au naturel“). Ukroić 
z ćwiartki cielęciny zrazy wielkości dużej dłoni, a na 
palec grube, licząc na jedną osobę najwyżej 2, potłuc 
ISL” tłuczkiem, ale nie bardzo, tyle tylko, aby można było 
Ia: uformować ładne okrągłe zrazy; osolić, obsypać mąką 
ję! | tak jak befsztyki i wrzucić na rozpalone masło na bryt- 
MII fannę. Gdy się zrumieni przewrócić na drugą stronę, 

(całe smażenie nie powinno trwać więcej niż 10 mi- 
| nut), podlać mocnym bulionem. Masło, w którym się 

k: kotleciki smażyły, zagotować dobrze, ułożyć kotlety 
zgrabnie na półmisku, oblać tym bulionem i wydać 
na stół „au naturel“, z cytryną. 

Kotleciki cielęce z mózgiem wołowym. Ukroić 
cienkie zrazy z ćwiartki cielęciny, licząc na osobę 2, 
wielkości jak denko od szklanki, rozbić je tłuczkiem, 
uformować okrągłe kotleciki, osolić i na rozpalonem 
maśle na patelni smażyć, nie dłużej jak 3 minuty z je- 
dnej strony, a 5 z drugiej, następnie wyjmować na 
półmisek. Mózg wołowy oczyścić z błon, wypłukać 
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Frykando cielęce w zrazikach. — Zraziki ciel. z łazankami. 
Zł i a S 


i ugotować z łyżką octu i solą, za 15 minut wyjąć, 
a gdy ochłódnie, posiekać drobno. Łyżkę masła roz- 
grzać w ryneczce, dać ten mózg, dać soku z pół cy- 
*tryny, jedno żółtko, wymieszać dobrze i postawić, aby 
mózg ochłódł. — Potem wziąć zwykłe opłatki, uma- 
czać w wodzie, położyć na dłoni, posmarować kotie- 
cik mózgiem, położyć na opłatku, znowu posmaro- 
wać z drugiej strony cały kotlecik i zawinąć orłatkiem. 
Rozbić jajo z wodą, posmarować kotlecik jajem, po- 
sypać bułką i usmażyć na maśle lekko zrumienionem 
na wolnym ogniu — uważać jednak, aby kotleciki 
miały jasno żółty kolor, a wydając na stół, zgrabnie 
ułożyć na półmisku i ubrać zieloną pietruszką. 
Frykando cielęce w zrazikach. Nakrajać kotleci- 
ków z ćwiartki cielęciny, ile potrzeba, rozbić je delika- 
tnie tłuczkiem, naszpikować każdy gęsto cienko kra- 
janą słoniną, osolić, ułożyć w roztopionem maśle 
w brytfannie i odsmażyć w kilku minutach. Usmażone 
zraziki ułożyć w rondelku, zalać szklanką wina, obrać 
cytrynę ze skórki, pokrajać w plasterki, kilka talarków 
dać do rondla, 1 listek bobkowy, ćwierć gałki mu- 
szkatołowej utartej na tarku, szklankę mocnego ro- 
sołu rumianego, postawić na wolnym ogniu, przykryć 
szczelnie pokrywą i niech się dusi. Tymczasem zrobić 
sos bulionowy, udynstować osobno kilkanaście szam- 
pinionów, dać je do tego sosu, wymieszać dobrze 
i zalać frykando. Ułożyć zraziki na półmisku, oblać 
sosem, ubrać półmisek wokoło knedelkami lub zrobić 
roncik z francuskiego ciasta (knedelki z nerkowego 
łoju). 
Zraziki cielęce z łazankami. Wykroić zrazików 
z cielęciny, ile potrzeba, licząc na osobę ćwierć kila, 
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Frykase z cielęciny. 


rozbić je delikatnie, osolić, następnie układać w ron- 
delku na roztopione masło, a posypując cebulą bar- 
dzo drobno siekaną z tartym chlebem i pieprzem, 
układać tak warstwę za warstwą, aż pełny rondelek* 
będzie, przykryć szczelnie pokrywą i dynstować na 
wolnym ogniu, — nie mieszając. Tymczasem zrobić 
ciasto na trzech jajach bez wody, rozwałkować je jak 
najcieniej, powycinać z tego ciasta ausztychem kółka, 
wysmarować rondel masłem i wyłożyć temi kółkami 
wewnątrz dokoła; resztę ciasta, gdy już wytaczane 
i wyschło dobrze, pokrajać w zwykłe łazanki, które 
odgotować, odcedzić, przelać zimną wodą i przysma- 
żyć na brytiannie w maśle, — aby się lekko zrumie- 
niły, dodać do nich łyżeczkę pietruszki zielonej, bar- 
dzo drobno siekanej. Do rondla wysmarowanego 


i wyłożonemi łazankami, nałożyć warstwę .łazanek, 


drugą zrazików z chlebem i z tem wszystkiem, z czem 

się dynstowały, potem łazanki itak dalej, aż wszystko 

będzie ułożone. Następnie przykryć pokrywą i wstawić 

do wolnego pieca na 3 kwadranse. Podając wywrócić 

jak babkę na półmisek, wyjąć jeden placuszek ze 
| 


Środka, zrobić otwór, nalać tamtędy sosu, zrobionego 
z pozostałego tłuszczu ze zrazików, zalać sos bulio- 
nem, zagotować dobrze i wlać do zrazików, przykryć 
placuszkiem i wydać na stół. 

Frykase z cielęciny (Karlsbad). Wykroić z cie- 
lęciny cienkie, na 3 cale długie zraziki, ktore przetłuc 
na długo jak kuropatwy, drobno pokrajaną słoninką 
naszpikować. Tak urządzone zraziki złożyć na patel- 
nię, gdzie jest masło rozgrzane i zrumienić na obie 
strony; potem podlać rosołem, dać jedną cebulę wy- 
pieczoną, i wygotować dobrze. Zraziki wybrać na 
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Frykase z pozostałej cielęciey. — Zrazy cielęce z jajami. 
Z 0 O ĆĆ A JAJAMI. 


półmisek, sos przefasować, półmisek ubrać cytryną 
krajaną i wydać na stół. (Dla osób pijących wodę 
karisbadzką nie daje się słoniny i cebuli, tylko sok 
z cytryn). 

Frykase (fricassć) z pozostałej cielęciny. Okroić 
z pieczeni cielęcej przypieczoną skórkę, pieczeń po- 
krajać w kawałki, jak zwykłe zraziki i przysmażyć 
w rondlu z masłem, dodać szklankę rosołu, soli, 
pieprzu, ćwierć gałki muszkatołowej tartej lub tłuczo- 
nej, pół cebuli upieczonej i niech się tak dobrze za- 
gotuje. Następnie utrzeć 2 żółtka z odrobiną masła 
i pół łyżką mąki, zalać rosołem z irykase, zagotować 
dobrze, wcisnąć soku z cytryny do smaku i osolić. 
Zraziki zgrabnie ułożyć na półmisku, oblać sosem, 
ubrać cytryną i wydać na stół. 

Zrazy cielęce z jajami. 10 jaj (wybierać jak naj- 
mniejsze) ugotować na twardo, obrać ze skorupki 
i każde owinąć plasterkiem (bardzo cienkim) surowej 
wędzonej szynki. Z pieczeni cielęcej wycinać cieniutkie 
zraziki, rozbić je cienko, posolić odrobinę i owijać 
tymi zrazikami wyż przyrządzone jaja. Jaja tak owi- 
nięte, owiązać każde bawełną, nadając ładną formę 
zraza, rzucać natychmiast na rozpalone masło i sma- 
żyć tak długo, potrząsając często, aż się zraziki pięknie 
zrumienią. Zraziki usmażone ułożyć szczelnie w ron- 
dlu, a gdy są już gorące, zalać '/+ litrem dobrej gęstej 
śmietany, przykryć pokrywą i dusić je tak długo, aż 
będą zupełnie miękkie, dolewając od czasu do 
po parę łyżek rosołu. Gdy już zraziki są miękkie 
podawać na stół. Bawełnę odrzucić, ułożyć zgrabnie 
na półmisku, ubrać jarzynkami, kalafiorem. Można 
również ubrać makaronem włoskim lub purée. 
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Pieczeń cielęca z Kluseczkami. — Zraziki „à la Conti“. 


Pieczeń cielęca z kluseczkami. (Proporcya na 6 
osób). 2 kilo z dyszka pięknej pieczeni cielęcej obży- 
łować i naszpikować słoninką (Świeżą), rozpalić ma- 
sło w rondlu, włożyć nań pieczeń, i pięknie obrumie- * 
nić — a podlawszy rosołem, włożyć włoszczyzny, 
parę ziarnek pieprzu angielskiego, 1 listek bobkowy, 
dusić to razem na wolnym ogniu. Gdy mięso miękkie, 
wyjąć na półmisek, sos przefasować, zlać znowu do 
rondla, wlać 1/2 szklanki bialego wina, zagotować, 
w kipiący sos wrzucić krajanych kluseczek, niech 
się zagotują w tym sosie. Pieczeń pięknie pokrajać 
w cienkie plastry, czystym sosem oblać, ułożyć na 
długim półmisku, i kluseczkami obłożyć wokoło. 

Kotlety cielęce z nerkówki „au gratin“ (no- 
wość). 11/2 kiła nerkówki (z nerką) pokrajać na cien- 
kie kotleciki, razem z kością, rozbić jak kotlety, 
posolić i na rozpalonem maśle zrumienić na obie 
strony. — Na tem samem maśle zasmażyć jedną 
cebulę, którą pokrajać w jak najcieńsze talarki, wsy- 
pać łyżkę mąki, aby sos był zawiesisty, dodać 2 łyżki 
kwaśnej śmietany, łyżeczkę musztardy, trochę skórki 
cytrynowej i kilka kaparków, zagotować to wszystko 
razem, włożyć do tego sosu kotlety i dusić, aż do 
miękkości. 

Na 10 minut przed wydaniem na stół, ułożyć 
zgrabnie kotlety na półmisku, oblać sosem, posypać 
z wierzchu parmezanem, na parmezan dać tartą bu- 
łeczkę i zaraz wstawić do pieca, najwyżej na 10 mi- 
nut. Podaje się po pasztecikach. 

Zraziki „á la Conti“. Na cztery osoby wziąć 
z kitki 1 kilo cielęciny, pokrajać w niewielkie okrągłe 
plasterki, które zbić, posolić, obsypać mąką, i ob- 
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Kotlety cielęce w papilotach. 


smażyć, a gdy już obsmażone, usmażyć na rumiano 
łyżkę mąki z masłem, rozprowadzić rosołem, wlać 
kieliszek madery, trochę soli i pieprzu, kilka szampi- 
nionów pokrajanych, wszystko zagotować razem. 
W sos ten włożyć zraziki, przykryć pokrywą i chwilę 
je podusić. Wydając na stół przekładać grzankami 
z bułki, smażonemi na maśle i posmarowanemi pa- 
sztetem, (jaki jest w domu). Półmisek powinien być 
okrągły, zraziki układać w rond, przekładając raz 
grzanką, raz zrazikiem, do Środka wlewa się sos, 
brzegi półmiska ubiera się cytryną krajaną w ćwiartki. 
Jeżeli zraziki mają być na zwykły obiad, — nie dawać 
grzaneczek, tylko na osobnej salaterce kaszkękrakowską. 
Kotlety cielęce w papilotach. Zrobić kotlety z ko- 


steczkami lub odbijane zwykłe z ćwiartki zrazowej 
cielęcej, (zwykła wielkość kotletów), następnie je osolić, 
posiekać drobniutko całą cebulę dużą, zielonej pietru- 
szki siekanej jedną łyżkę, kilka szampinionów, dać do 
rondelka, i dusić z tą cebulą i pietruszką. Następnie 
wyłożyć szampiniony na brytiannę, podlać szklanką 
rozpuszczonego bulionu i dobrze zagotować. Podsma- 
żyć na tem kotlety na obie strony, potem zrobić 
z łyżki masła i kilku sardelek masło, dodać do tego 
4 żółtka surowe, zebrać tłuszcz z szampinionami, 
w którym się smażyły kotlety i wymieszać razem. 
Powycinać papier wielkości kotletów, posmarować go 
masłem, nałożyć na każdy kotlet poprzedniego farszu, 
nacisnąć soku cytrynowego, zawinąć każdy kotlet 
w ten papier, ułożyć na blachę i wsadzić na 10 mi- 
nut do bardzo gorącego pieca, a gdy papier pożółknie, 
wydać na stół, tak jak są z papierem. Osobno podać 
sos angielski. 
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Kotlety cielęce z rusztu. — Kotlety cielęce bite. 


Kotlety cielęce z rusztu. (Karlsbad). Jak poprze- 
dnio wyciąć długie kotlety ze zrazówki cielęcej wiel- 
kości kuropatwy lub dużej dłoni, następnie utłuc do- 
brze, kotlet uformować zgrabnie, osolić i maczać 
w maśle rozpuszczonem, posypać tartą bułką, układać 
na brytfannie na maśle rozpuszczonem i pomału 
smażyć na obie strony. Wydając na stół, podać oso- 
bro w sosierce sos czyli bulion rozgotowany i całą 
cytrynę, aby każdy, kto zechce, kotlet nią do swego 
gustu nacisnął. 

Kotlety cielęce bite (Karmonadle). Największą 
trudność przedstawia dobre wykrojenie karmonadli 
z kostek, potem należy je zbić i nadać im dobrą for- 
mę Chcąc mieć dobre kotlety, należy 2 kostki prze- 
znaczyć na jeden kotlet. Ubić dobrze, posolić i uformo- 
wać ładny, duży kotlet, gdy się ma smażyć posolić, 
umaczać w jajku z łyżką wody rozbitem, i posypać 
tartą przesianą bułką. Na brytiannę, mocno rozgrzaną 
nalać masła wyklarowanego lub smałcu. Ułożyć ko- 
tlety jeden obok drugiego i smażyć ostrożnie na wolnym 
ogniu, aby się pomału rumieniły, potem przewrócić 
na drugą stronę i znów podsmażyć. Jeżeli są już 
usmażone, układać osóbno na drugiej brytfannie, wło- 
żyć do rury, aby były ciepłe. Smażyć w ten sposób 
wszystkie, a kiedy potrzebna ilość jest już usmażoną, 
układać na półmisku jeden za drugim kostką w górę, 
oblać z wierzchu masłem, półmisek ubrać cytryną 
w plasterki i wydać na stół z kompotem, sałatą, lub 
mizeryą. Jeżeli chcemy powiększyć ilość kotletów, 
można wyjąć miękkie kawałeczki mięsa z łopatki i zbi- 
jać je razem z mięsem przy żeberkach. Tym sposo- 
bem powiększa się ilość bitych kotletów. Każde że- 
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Karmonadle cielęce siekane. 


berko krajać osobno, a dobijać oddzielnymi kawał- 
kami, — aby każdy kotlet znacznie powiększyć. 

l. Uwaga: Bułka sucha tarta używana w ku- 
chni powinna po utarciu być przesiana przez rzadkie 
sito, inaczej przy smażeniu kotletów, ryb, lub przy 
wysypywaniu rondla przy leguminach, jeżeli są duże 
grube kawałki to wsiąkają w masło, a wtenczas czuć 
tłuszcz i brzydko wyglądają. 

Il. Uwaga: Masło klarować koniecznie i to do wszyst- 
kich kotletów, gdyż inaczej się przypalą, zeschną, nabiorą 
ciemnego koloru i będą niesmaczne. Zaletą ko- 
tletów cielęcych jest białość wewnątrz, a kolor żółty 
z wierzchu. 

Karmonadie cielęce siekane. Wykroić z górki i ło- 
patek cielęcych 1'/» kila mięsą; wyżyłować starannie 
i przesiekać na maszynce dwa razy, potem jeszcze 
siekaczem posiekać, aby się utworzyła jednolita masa. 
Namoczyć 2-centową bułkę w rondelku, gdy już zu- 
pełnie miękka, wycisnąć dobrze, na miskę dać dużą 
łyżkę masła, bułkę wyciśniętą i trzeć łyżką na masę, 
dodać jeszcze łyżkę bułki tartej, wymieszać razem, 
potem dać do usiekanej cielęciny; wbić 2 żółtka do- 
brze ubite, posolić i wyrabiać tę masę ręką jak cia- 
sto przez pół godziny, inaczej będą twarde i nie pul- 
chne. Następnie robić płaskie, podługowate kotlety; 
z górki poodcinać kostki, każdą nożem oskrobać pię- 
knie i jeżeli za długa, przerąbać na połowę; powkła- 
dać w każdy kotlet kostkę, tak przerobione kotlety 
uformować nożem, aby przy kostce były szersze przy 
końcu węższe, osypać bułką tartą, nie smarować je- 
dnak jajem, ponieważ zrobi się skorupa na wierzchu 
i smażyć jak bite na gorącem maśle. Kotlety te po- 
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Kotlety cielęce z mózgiem. — Kotleciki z ryżem. 


daje się ze szpinakiem, marchewką dynstowaną; mo- 
żna również ułożyć w ronda, we środek dać kala- 
fior duży ugotowany, a potem masłem z bułeczką 
oblany. Podaje się także z beszamelem, układa się 
w rond, a na każdy kotlet nalewa się beszamel. Można 
również oblać sosem, który się robi w następujący 
sposób: Kostki i żyły ugotować z jarzyną, zrobić sos 
cytrynowy, kotlety ułożyć wokoło, półmisek ubrać 
cytryną krajaną w plastry, a sos dać do środka. 

Kotlety cielęce z mózgiem. Posiekać cielęcinę jak 
na poprzednie kotlety i jaką ilość potrzeba, licząc 
kilo na 6 osób, dać łyżkę masła, 2 żółtka, soli, bułki 
moczonej i bułki tartej, wymieszać dobrze, następnie 
robić malutkie kotleciki wielkości denka od szklanki. 
Kotlety te odsmażyć bez bułki, zrobić farsz jakikol- 
wiek, obłożyć nim wokoło kotlecik, do środka dać 
ragout z mózgu cielęcego (to jest mózg odgotować i od- 
smażyć), jeżeli są raki, na każdy kotlecik położyć je- 
dną szyjkę rakową, jeżeli raków niema, to położyć 
małą łyżkę szampinionów dynstowanych, następnie 
posypać tartą bułką, pokropić topionem świeżem ma- 
słem, posypać serem parmezanem i tak ułożone na 
półmisku, wstawić w piec gorący na 10 minut, poczem 
wydać do stołu z sosem cytrynowym. Te kotleciki 
mogą być podane zamiast pasztecików. 

Kotleciki z ryżem. Przyrządzić cielęcinę zapełnie 
tak samo jak na poprzednie kotleciki, tej samej wiel- 
kości i tak samo usmażyć. Udynstować ryżu 12 deka 
z masłem w rosole, a gdy już miękki, postawić, aby 
się oziębił (ryż powinien być klejowaty); następnie 
układać ryż na kotleciki tak wysoko, jak kotlecik jest 
duży, oblać dobrą kwaśną śmietaną, posypać tartym 
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Sznycle wiedeńskie : cielęce, z sardelowem masłem. 


parmezanem, bułeczką, skropić masłem i postawić 
na 10 minut do zapieczenia, potem wydać na stół. 
Półmisek ubrać zieloną pietruszką. 

Wiedeńskie sznycle cielęce. Wyciąć z ćwiartki 
cielęciny kotletów, ile potrzeba, wielkości dużej dłoni, 
a grubości na palec, (taki sznycel zwykle waży 25 
deka), z pół kila cielęciny nie będzie więcej niż 2, 
a jeżeli jest tylko samo mięso może być 3. Cielęcinę 
Oczyszcza się z żyłek, potem tłucze tłuczkiem, nastę- 
pnie formuje na równy, długi kotlet; każdy z osobna 
posypać solą, opudrować mąką bardzo lekko, żeby 
tylko odrobinę mąki się uczepiło, następnie maczać 
w jaju, do którego dać łyżkę wody i posypać tartą 
sianą bułką. W tej chwili należy smażyć na gorącem 
maśle. Całe smażenie kotleta nie powinno trwać wię- 
cej niż 10 minut i uważać, aby kotlet był jasno żół- 
tego koloru. Wyjmować łopatką umyślnie urządzoną 
do kotletów i befsztyków i układać na połmisku je- 
den koło drugiego. 

Sznycle wiedeńskie można podawać z każdą ja- 
rzyną, sałatą, musztardą, świeżymi ogórkami, kompo- 
tem i z cytryną w plasterki krajaną. Potrawa ta daje się 
szybko przyrządzić i jest bardzo smaczna. 

Sznycle wiedeńskie z sardelowem masłem. 
(Klopfsie). Usiekać sznycle z cielęciny jak na karmo- 
nadle, wyżyłować, dać tak samo masła, bułki moczo- 
nej, tartej, 2 żółtka, soli i mieszać przez pół godziny. 
Następnie uformować je do wielkości denka tałe- 
rzyka deserowego, poczem posmarować rozbitem ja- 
jem z wodą, obsypać tartą bułką i smażyć na obie 
strony. Przy wydaniu na stół przeciąć każdy sznycel 
z ukosa, (nóż powinien być bardzo ostry), nakładać 
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NadziankKa w błonie cielęcej. 


wewnątrz małą łyżeczkę sardelowego masła, nacisnąć 
cytryny i ułożyć na półmisku. Do masła, w którem 
się smażyły, kotlety wlać 4 łyżki bulionu, zagotować, 
przecedzić ten sos przez sitko i podlać kotlety. Pół- 
misek ubrać kalafiorami i cytryną krajaną w ćwiartki. 

Nadzianka w błonie cielęcej. (Na 4 osoby). Ćwierć 
kila cielęciny, udynstować z 12 dekami świeżej, 
młodej słoniny i jedną cebulą. Może również 
być użyty jakikolwiek drób, który po- 


4 kila cielęciny, został z pieczystego. (Można zmieszać 
12 deka świeżej 


cielęcinę z pieczystem). 

Usiekać mięso na maszynce, dać jedną 
OCZNA TJA; * bułkę moczoną w mleku i dobrze wy- 
deko pietruszki CZ ) der 3 z 5 
zielonej siekanej, | ciśniętą, zielonej pietruszki drobno 
soli i pieprzu do | usjekanej, dać soli i pieprzu do smaku 


młodej słoniny, 
bułka kajzerka 


smaku, z NE ZĘ. s z 

żółtka, jedno jajo, 2 żółtka, wymieszać dobrze, 
JD ay: potem przemleć jeszcze raz na ma- 
deka masła, í x > 

deka mąki, szynce, następnie przefasować przez 
deka kaparów, rzadkie sito pasztetowe. Rondel grubo 
ə Szklanki kwa- ł NS 

śnej śmietany. wysmarować masłem, osypać tartą 


sianą bułką, wyłożyć błoną cielęcą 
i dać tę masę, nacisnąć mocno, przykryć po- 
krywą i upiec w rurze, na bardzo wolnym ogniu. Po- 
tem zrobić z łyżki masła i łyżki mąki zaprażkę bru- 
natną, zalać rosołem, nacisnąć z całej cytryny soku, 
dać kawałek cytrynowej skórki, trochę kaparów i pół 
szklanki dobrej, kwaśnej śmietany. Sos ten robi się 
w dużym rondlu, do którego daje się nadzianie po- 
przednio upieczone, niech się tak gotuje przez 15 mi- 
nut w tym sosie. Nadziankę wyjąć, potranżerować 
zgrabnie, ułożyć na półmisku, sos przefasować przez 
sitko, oblać nim nadzianie, półmisek ubrać cytryną 
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Potrawka cielęca: zwyczajnym sposobem, dla chorych. 
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i wydać na stół. Może być podane jako pierwsze danie 
na drugie Śniadanie lub kolacyę. 

Potrawka cielęca zwyczajnym sposobem. (Fry- 
kando). Na 6 osób bierze się "/» kilo cielęciny. Po- 
krajać, dać do rondla łyżkę masła i dynstować pod 
przykryciem; gdy zacznie nabierać żółtawego koloru, 
zalać zimną wodą, niech się zagotuje. Gdy już za- 
czyna kipieć, dać dużą pietruszkę i kawałek cebuli, 
a gdy mięso jest już miękkie, wziąć małą łyżkę masła, 
łyżkę mąki, 2 żółtka utrzeć na masę, następnie zalać 
wrzącym rosołem z potrawki, mieszać dobrze i po 
parę łyżek dolewać, aż rozetrze się na jedną równą 
masę, wtenczas wlać do gotującej się cielęciny, wyjąć 
pietruszkę i cebulę, wycisnąć soku z cytryny, zagoto- 
wać dobrze. Wydając na stół, pięknie i zgrabnie po- 
krajać cielęcinę, ułożyć na półmisku, zalać sosem 
i podać z knedelkami, którymi obłożyć wokoło pół- 
misek ; można również dać plasterki cytryny. 

Potrawka cielęca dla chorych. Wziąć kawałek 
cielęciny w ilości, jaka jest potrzebna, oblanżerować 
we wrzącej wodzie, (to jest dobrze sparzyć), aby raz 
tylko zakipiała, wyjąć, opłukać w zimnej wodzie, za- 
lać powtórnie zimną wodą i niech się gotuje; a gdy 
zakipi, dać jedną małą marchewkę, pietruszkę, ce- 
bulę, posolić do smaku. Kiedy już cielęcina miękka, 
wziąć łyżkę masła, zrumienić, dać łyżkę mąki, robić 
jasno-żółtą zaprażkę, zalać rosołem z cielęciny, niech 
się zagotuje, następnie przecedzić ten sos przez sitko 
do gotującej się cielęciny, z sosu wyjąć pietruszkę, 
marchew i cebulę, zagotować dobrze i wydać na stół. 

Potrawka cielęca z ryżem. Kawałek cielęciny 
z jakiejkolwiek części oblanżerować we wrzącej wo- 
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Potrawka cielęca: z grochem zielonym, z główki cielęcej. 


dzie, aby raz tylko zakipiała, następnie wyjąć, roze- 
brać ją na kawałki, jakie się podoba, pokrajać w pła- 
skie kosteczki marchew, selery i pietruszkę, oblan- 
żerować również, dać 25 deka ryżu, odcedzić przez 
sito i przelać zimną wodą. Dać do rondla łyżkę ma- 
sła, włożyć pokrajaną jarzynkę na spód, na nią tro- 
chę ryżu, a na ryż parę kawałków cielęciny, i tak 
powtarzać, układając warstwami, aż wszystko zosta- 
nie ułożone. Następnie zalać rosołem, posolić, wło- 
żyć całą cebulę, którą na wydaniu wyrzucić, przy- 
kryć pokrywą szczelnie, postawić na wolnym ogniu, 
niech się dynstuje tak długo, aż się rosół zupełnie 
wygotuje, a ryż stanie się prawie sypki. Wtenczas wy- 
jąć cielęcinę, ułożyć ją na półmisku, ułożyć na wierz- 
chu ten sam ryż z jarzynkami, obłożyć galaretą i wy- 
dać na stół. Można osobno podać w sosierce sos cy- 
trynowy. 

Potrawka cielęca z grochem zielonym. Udynsto- 
wać kawałek cielęciny z łyżką masła i jarzynkami, 
zupełnie jak poprzednią, (proporcya na 1 kilo cielęciny), 
osobno udynstować pół litra zielonego groszku, pod- 
lać ten groch sosem z cielęciny, dać łyżkę mąki, 
łyżeczkę cukru, dodać trochę kopru drobno sieka- 
nego, osolić i dać zielonej pietruszki. Ułożyć zgrabnie 
na półmisku, cielęcinę obłożyć wokoło groszkiem 
dynstowanym, oblać sosem i wydać na stół. 

Potrawka z główki cielęcej. Oczyszczoną główkę 
cielęcą ugotować, osoliwszy z 4 nóżkami i jarzyną 
na miękko, powyjmować kości i postawić, aby ochłó- 
dło. Zrobić następnie beszamel. Do pół kwaterki kwa- 
śnej śmietany dodać jedno jajo, łyżeczkę mąki, soli, 
soku z cytryny, to wszystko razem zagotować na gę- 
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Główka cielęca „a la vinegrette*. 


sto, następnie postawić na zimnie, aby beszamel zu- 
pełnie zgęstniał, poczem krajać skórkę z główki i nó- 
żek cielęcych na duże kawałki: w każdy taki kawałek 
nałożyć trochę tego beszamelu, pozwijać w trąbki, jak 
paszteciki, posypać mąką, umaczać w jaju rozbitem, 
posypać tartą bułką i smażyć na rumiano. Wydać po 
zupie ze skrobanym chrzanem lub ostrym sosem. 
Główka cielęca „à la vinegrette*. Główka cie- 
lęca do gotowania powinna być cała ze skórą; roz- 
krajać ją na pół, wybrać kości, ozo- 
rek i mózg. Każdą połowę przekroić 
na 3 kawałki, tak, aby ucho stanowiło 


1 główka średniej 
wielkości, 
12 deka łoju woło- 


jeden kawałek kwadratowy, włożyć do wego, 
- RE rody | 12 deka mąki naj- 
rondla dużego, nalać do pełna wody Grzedttejezej, 


3 cebule, 

dużo krajanej 
włoszczyzny, 

1 gwoździk, 

kawałek kwiatu 
muszkatołowego, 

5 deka soli, 

1 deko pieprzu, 

1 łyżka dobrego 
octu, 

4 litry wody. 


Główka cielęca naturalna. 


i gotować przez 20 minut, ciągle szu- 
mując na dużym ogniu. Następnie 
odlać wodę i kilka razy przelać główkę zimną wodą. 
Rondel, w którym się gotowała główka, wymyć, dać 
do niego ćwierć kila łoju drobno pokrajanego (wo- 
łowego), wsypać ćwierć kila najprzedniejszej mąki, 
kilka cebul, włożyć dużo pokrajanej włoszczyzny, 1 
gwoździk, kawałek kwiatu muszkatołowego, soli 5 
deka i 1 deko pieprzu. Wlać łyżkę dobrego octu i 4 
litry wody, dobrze mątewką kłócić, następnie postawić 
na ogniu, a gdy się to wszystko zagotuje, wrzucić 
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Potrawa z główki cielęcej. — Główka cielęca w potrawce. 
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główkę, przykryć białym papierem, aby nie zczerniała 
i gotować na wolnym ogniu przez całe dwie godziny. 
Rondel powinien być pełny do trzech ćwierci. Próbo- 
wać, czy główka jest ugotowana, w ten sposób: jeżeli 
skórka pod palcami jest miękka, jest już gotowa; 
wtenczas wyjąć, rozebrać główkę i ułożyć na półmi- 
sku na serwecie w następujący sposób: ozorek prze- 
kroić i położyć wzdłuż na półmisku, mózg z główki 
gotuje się osobno, układa się na muszlach, po dwóch 
rogach podłużnego półmiska położyć uszy, resztą 
z główki obłożyć wokoło ozorek, ubrać gałązkami 
z zielonej pietruszki, podać na stół na gorąco z so- 
sem tatarskim albo octem i oliwą, do sosu wkłada 
się dużo szczypiórku drobno siekanego, kaparów dro- 
bno siekanych, korniszonów jak najdrobniej posieka- 
nych. W ten sposób zrobioną główkę podają w Pa- 
ryżu, ma ona smak prawdziwie delikatny; przy wy- 
stawniejszych daniach jest bardzo często używana. 

Potrawa z główki cielęcej. Główkę cielęcą obcią- 
gnąć w wodzie, to jest, zblanżerować, potem ugotować 
z włoszczyzną; kiedy już jest zupełnie miękką, zdjąć 
skórkę z czaszki, odrzucić tylko ozorek i podniebienie, 
resztę główki zgrabnie pokrajać, mózg osobno ugo- 
tować, pokrajać na kotleciki, osolić, umaczać w jaju 
rozbitem z łyżką wody i smażyć na maśle, uważając, 
aby kolor miały jasno-żółty. Następnie zrobić sos 
ciemny, bulionowy z winem i truflami, w braku trufli 
z cytryną i kaparami, sosem tym oblać główkę uło- 
żoną na półmisku, uważać, aby było gorące, nastę- 
pnie ubrać półmisek kotlecikami z mózgu i wydać 
na stół. 

Główka cielęca w potrawce. Główkę cielęcą 
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Główka cielęca smażona. — Fricassće z główki cielęcej. 
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 oblanżerować, następnie ugotować w wodzie z solą, 
włoszczyzną i korzeniami; osobno zrobić sos z ma- 
dery, wrzucić szczyptę papryki, pokrajanych korniszo- 
nów i jajek na twardo, które posiekać, móżdżek i ję- 
zyczek z główki wyjąć, pokrajać na kawałki, włożyć 
do sosu, dodać kilka ugotowanych i pokrajanych 
marchewek, zagotować sos i oblać nim pokrajaną 
i ułożoną na półmisku główkę. Zrobić grzanki z bułki, 
w paski krajanej, ususzyć na maśle i ubrać wokoło 
półmisek; kilka raków ugotować, wyjąć szyjki i nóżki 
i ubrać niemi potrawę. 

Główka cielęca smażona. Oczyszczoną główkę 
cielęcą jak najdokładniej zblanżerować, obgotować raz, 
następnie przelać zimną wodą, powtórnie nalać wodą, 
(poprzednio odrzucić ozorek, oczka, mózg, zęby, pod- 
niebienie). Gdy zacznie kipieć, szumować starannie, 
dać jarzyny, parę ziarnek angielskiego pieprzu, osolić 
i gotować tak długo, aż zupełnie będzie miękką, wyjąć 
z rosołu, ostudzić, osuszyć i pokrajać w paski wązkie, 
długie na 8 centymetrów, mieć przygotowane cie- 
niutkie, długie na 5 centymetr. patyczki, zaszpilić z je- 
dnej strony na patyczek pokrajaną skórkę i owijać 
wokoło patyczka, na drugim końcu założyć znowu 
skórkę; gdy już wszystkie skórki będą w ten sposób 
owinięte, opudrować mąką, następnie maczać w jaju 
rozbitem z łyżką wody, obsypać bułką tartą sianą 
i smażyć na rumiano w maśle lub smalcu. Podaje się 
na stół z chrzanem lub jarzynami. 

Fricassće z główki cielęcej. Oczyścić główkę cie- 
lęcą, rozkroić na pół, wybrać kości, ozorek i mózg; 
następnie oblanżerować, wypłukać w zimnej wodzie 
i zalawszy wodą, gotować z jarzynami, aż będzie zu- 
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Auszpik z główki ciel. ze sosem słodkim. — Sos słodki. 


pełnie miękka. Ugotować osobno mocny rosół. Ubić 
następnie 4 żółtka z 1 łyżką najprzedniejszej mąki, 
dać kawałeczek masła, trochę skórki cytrynowej 
i kwiatu muszkatołowego, potem wlać w tę masę 
wrzący rosół, szybko kłócić mątewką, aby się żółtka 
nie zwarzyły, zagotować ten sos, ciągle kłócąc, aż 
dobrze zgęstnieje, dodać soku z cytryny wedle gustu. 
Główkę pięknie pokrajaną położyć na półmisku, oblać 
tym sosem i ubrać półmisek bułką w kostki krajaną, 
którą poprzednio osuszyć na maśle; móżdżek pokra- 
jać w plasterki, osolić, umaczać w jaju, obsypać bułką 
i smażyć kotleciki do zrumienienia, następnie ubrać 
środek półmiska i wydać na stół. 

Auszpik z główki cielęcej ze sosem słodkim. 
Główkę cielęcą wypłukać dobrze, dać do rynki por- 
celanowej jedną dużą marchew, cebulę nadzianą 2 
gwoździkami, trochę zielonego, wody tyle, by wszystko 
było nakryte wodą, na 1 litr wody 15 gram. soli. 

Gotować, by ciągle kipiało przez 3 godziny, mar- 
chew, gdy trochę zmięknie, wyjąć z rosołu, by oziębła. 
Gdy już główka miękka, wyjąć z rosołu, powyjmować 
kości i pokrajać ją w małe ukośne kawałki. Formę wy- 
drążoną wylać zimną wodą i ubrać marchwią, którą 
pokrajać w talarki i powycinać deseniki, następnie dać 
kawałki główki cielęcej i zalać auszpikiem czyli roso- 
łem wygotowanym z główki, który poprzednio sklaro- 
wać białkami i przecedzić przez muślin, postawić 
z formą na zimnie. Przed wydaniem na stół wyrzucić 
z formy, ubrać ładnie jarzynami i zielonem i podać 
ze sosem słodkim albo z musztardowym zimnym. 

Sos słodki. Na ' litra sosu bierze się 2 żółtka 
na twardo ugotowane, 15 gram. mieszaniny z traganka, 
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Qzorki ciel. z pomidor. sosem. — Móżdżek dusz. na surowo 


trzebuli, pietruszki, i trembulki, utrzeć na masę żółtka 
z jarzynami, dolać oliwy 2 łyżki, soli, pieprzu do 
smaku, soku z cytryny, trochę octu, cukru miałkiego 
5 gram., lepiej jednak robić do smaku i gustu, całą 
tę masę utrzeć w donicy. Sosu powinno być +/ə litra, 
podaje się go osobno w sosierce. 

Ozorki cielęce z pomidorowym sosem. Oczysz- 
czone ozory cielęce obgotować w wodzie, a gdy są 
już miękkie, zdjąć skórę, naszpikować gęsto młodą 
słoniną, włożyć do rondla, zalać rosołem, który oso- 
bno gotować, dodać włoszczyzny i gotować do 
miękkości. Po ugotowaniu pokrajać stosownie do 
wielkości na dwa lub 3 kawałki, ułożyć na półmisku, 
zrobić sos pomidorowy. 6 pomidorów ugotować na 
miękko, zrobić zaprażkę z łyżki masła i małej łyżki 
mąki, pomidory przefasować do tej zaprażki, wymie- 
szać dobrze, dać 4 do 6 łyżek kwaśnej śmietany, pół 
łyżeczki cukru miałkiego, wymieszać wszystko razem, 
zagotować, osolić do smaku, następnie sos przez 
sitko przefasować, ozór ugarnirować wokoło wło- 
skim makaronem i wydać na stół. 

Móżdżek duszony na surowo. Surowy móżdżek 
wymoczony w zimnej wodzie oczyścić, usiękać na 
stolnicy, wziąć łyżkę świeżego dobrego masła, pół 
cebuli drobno pokrajać, zagotować tę cebulę w maśle, 
aby nabrała lekko żółtego koloru, włożyć ten mózg, 
osolić, opieprzyć, dać łyżkę octu i ciągle mieszać na 
wolnym ogniu. Gdy mózg zbieleje, podać z rondel- 
kiem, aby był bardzo gorący. Uważać jednak potrzeba, 
aby się za długo nie dynstował, gdyż wtenczas wo- 
dnieje. Mózg w ten sposób przyrządzony ma smak 
delikatniejszy. 
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Móżdżek cielęcy z pary. — Móżdżek z sosem „fricassée“. 
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Móżdżek cielęcy z pary. (Budyń). W ten sposób 
przyrządzony mózg podaje się po zupie zamiast pa- 
sztecików, lub zamiast potrawy. Zrobić budyń z je- 
dnego mózgu, (proporcya na 2 osoby). Budyń ten robi 
się w następujący sposób: Obrać na surowo z błony 
2 mózgi cielęce, jak zwykle odgotować w wodzie 
z solą i łyżką octu; za 15 minut jest już gotów, wtedy 
wyjąć z wody i położyć na sicie, aby ociekł. Potem 
włożyć do miski i trzeć wałkiem tak długo, aż się 
utworzy masa jak Śmietana; dać 4 żółtka i trzeć 
znowu, aż zgęstnieje; wtenczas wlać szklankę słodkiej, 
kremowej śmietanki, trochę soli i pieprzu, białka ubić 
na pianę, wymieszać wszystko razem. Cienką formę 
wysmarować masłem, wysypać mąką (sianą), na to 
dać tę masę, ułożyć ją dobrze, przykryć pokrywą szczel- 
nie, włożyć do dużego rondla z wrzącą wodą i goto- 
wać na parze prawie godzinę, podlewając wodą, gdy 
się zacznie wygotowywać. Z formy ostrożnie wy- 
rzucić na półmisek, oblać świeżem masłem i wydać 
na stół. Osobno w sosiercie podać sos kaparowy lub 
korniszonowy. 

Kotleciki z surowego mózgu. Surowy móżdżek 
odżyłować, oczyścić z błon i żyłek, następnie pokra- 
jać w plasterki, osolić, nacisnąć na każdą odrobinę 
soku cytrynowego, następnie maczać w jaju rozbitem 
z wodą, posypać bułeczką tartą sianą i na wyklaro- 
wanem maśle smażyć. Podawać z jarzynami. 

Móżdżek z sosem „fricassée“. Oczyścić móżdżek 
z błon i żyłek, następnie oblanżerować, potem wło- 
żyć do zimnej wody i gotować w wodzie z solą przez 
15 minut, gdy już jest gotów, pokrajać w piękne pla- 
sterki. Zrobić sos „fricassée“ w następujący sposób. 
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Wątróbka : cielęca, duszona, po nelsońsku. 


Ubić 4 żółtka, szklankę kwaśnej, dobrej, młodej śmie- 
tany, soku z cytryny do smaku, soli i pół łyżki mąki 
najpiękniejszej, kłócić mątewką tak długo, aż będzie 
równa masa, następnie postawić na blasze i dalej 
mieszać, aż sos zgęstnieje; potem włożyć w sos móż- 
dżek i wydać na stół. 

Wątróbka cielęca. Wybierając wątróbkę trzeba 
uważać, aby była blada, gdyż czerwona będzie twardą. 
Wymoczyć ją najpierw w mleku, ściągnąć błonkę, na- 
szpikować słoniną maczaną w pieprzu i dynstować 
z masłem, z włoszczyzną i cebulą, podlewając nieco 
rosołem lub bulionem. Gdy już na wpół udynstowa- 
na, wyjąć, obsypać mąką, a przecedziwszy sos, w któ- 
rym się dynstowała, osolić trochę, (osolona przed 
duszeniem twardnieje). Potem wlać łyżkę octu, ćwierć 
szklanki wina, parę łyżek kwaśnej, dobrej śmietany 
i dynstować dalej tak długo, dopokąd za pociśnięciem 
widelca krew się nie pokaże. Pokrajać potem w cienkie 
plastry, polać na półmisku sosem i wydać na stół. 
Uważać jednak, aby wątroba nie za długo się dynsto- 
wała, bo w takim razie twardnieje. 

Wątroba duszona. Cielęcą wątróbkę nie soloną 
pokrajać w plastry, usmażyć w maśle rozpalonem na 
patelni, obsypawszy mąką. Następnie włożyć do ron- 
dla łyżkę masła, ułożyć na to usmażoną wątróbkę, 
posypać ją siekaną pietruszką i cebulą, posolić, po- 
pieprzyć białym tłuczonym pieprzem, podlać trochę 
mocnego bulionu, podynstować jeszcze z kwadrans, 
następnie wydać na stół. 

Wątróbka cielęca po nelsońsku. Wątróbka długo 
smażona lub dynstowana twardnieje. Przyprawiona 
jednak w następujący sposób jest wyborna i zachowuje 
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Wątróbka cielęca na szpadce z cynaderką. 


swój pierwotny smak. Wątróbkę oczyszczoną z błony 
naszpikować drobniutko słoniną, następnie pokrajać 
w duże plastry, posypać mąką, położyć na spód 
rondelka, dać łyżkę masła świeżego, zrumienić; na- 
stępnie włożyć wątróbkę, przełożyć plastrami cebuli, 
nałożyć jeszcze na wierzch pół łyżki masła, przy- 
kryć pokrywą i dynstować przez 20 minut na prędkim 
ogniu. W połowie dynstowania odkryć pokrywę, posolić, 
potrząść mocno rondlem i dynstować, ile potrzeba. 
Wątróbka cielęca na szpadce z cynaderką. Pół 
wątróbki cielęcej i 3 cynaderki oczyścić z błonki i ży- 
łek, pokrajać w plasterki szerokości trzy centyme- 
trów, posolić i popieprzyć, przygotować tyle pla- 
sterków i tej wielkości co wątróbka młodej słoninki, 
nakładać plaster- 
ki na platerowa- 
ną szpadkę, na- 
przemian cyna- 
derkę, słoninkę 
wątróbkę, gdy szpadka wypełniona do końca, polać 
sklarowanem masłem, posypać tartą bułeczką i poło- 
żyć na silnie rozpalonej patelni, a gdy się z obu stron 
zrurnieni, postawić na 5 minut do rury. Podawać na- 
tychmiast, osobno w małej sosierce podaje się masło 
cytrynowe. Głównym warunkiem dobroci cynaderek, 
jakoteż wątróbki jest, ażeby usmażyć je soczysto i nie 
przesuszyć. Zamiast szpadek można użyć ładnych 
długich wykłuwaczy, (które zrobić z gontów), ostru- 
gawszy je poprzednio z jednej strony ostro, długość 
takiej szpadki powinna wynosić 8 cm., a szerokość 
19/3 cm. Można również robić same cynaderki, które 
przyrządza się tak samo, jak poprzednie, tylko bez 
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Nóżki cielęce faszerowane. — Nóżki cielęce w cieście. 


ÓW C NOŻA CIGIĘCE. W. „Clescie,..- 
słoninki i wątróbki; do cynaderek podaje się masło 
a la maitre d'hótel. 

Nóżki cielęce faszerowane. Pozostałe mięso z ro- 
sołu posiekać i przyrządzić, jak na pierożki, dodawszy 
2 żółtka i 2 łyżki rozpuszczonego bulionu (w rosole). 
Po ugotowaniu kaźdą nóżkę cielęcą pokrajać na 4 
części, wyjąć kości, posolić. Każdą część nóżki posma- 
rować, poprzednio przyrządzonym farszem, następnie 
zwinąć mocno jak zrazy, obsypać mąką, umaczać 
w rozbitem jaju, utaczać w bułeczce tartej sianej 
i smażyć na gorącem maśle, samem lub zmieszanem 
ze smalcem, a gdy nóżki nabiorą złotawego koloru 
układać je zgrabnie na półmisku. W pozostałym tłuszczu 
usmażyć gałązki zielonej pietruszki, którą ubrać wo- 
koło półmisek, zaś pokrajaną w ćwiartki cytrynę 
układać pomiędzy gałązkami pietruszki. Oddzielnie 
podać sos ostry śmietanowy. 

Nóżki cielęce smażone w cieście. Oczyszczone 
należycie nóżki cielęce pociąć na 4 części, wybrać 
grube kości i zblanżerować. Gdy już zakipią, odlać 
wodę, nóżki wypłukać starannie, zalać ciepłą wodą 
i gotować z jarzyną, listkiem bobkowym i kilkoma 
ziarnkami pieprzu. Nóżki gotuje się bez soli, (goto- 
ware ze solą czerwienieją), szumować starannie; gdy 
już są zupełnie miękkie, wyjąć, pokrajać przez poło- 
wę między kopytkami, a tak przekrojone posolić, 
osypać mąką każdą nóżkę, położyć na półmisku 
i postawić na cieple; jeżeli zanadto zimne, to ciasto 
nie przylega i przy smażeniu odpada. Następnie zro- 
bić ciasto. Na 4 nóżki rozbić 3 żółtka z łyżką mąki, 
dać kwaśnej śmietany, a w braku tejże, słodkiej śmie- 
tanki, posolić odrobinę, ubić mocno pianę, wymieszać 


Uszy cielęce faszerowane. 


wszystko razem, maczać w tem cieście nóżki w ten 
sposób: włożyć na widelec kawałek nóżki, potem 
umaczać w cieście, następnie spuszczać na rozpalone 
masło na brytfannie i smażyć na wolnym ogniu; je- 
żeliby z widelca nie chciała spaść nóżka, to nożem 
nacisnąć. Gdy już są pięknie zrumienione, wyłożyć na 
półmisek, ubrać chrzanem tartym, lub podać ze szpi- 


nakiem. 


Uszy cielęce faszerowane. Na 6 osób bierze się 
6 uszek cielęcych, które wygotować w wodzie solo- 


120 gram. podróbek 
kurzych, 

120 gram. mleczek 
cielęcych, 

6 raków gotowa- 
nych, 

125 gram. trufli go- 
towanych w ma- 
derze, 

200 gram. śmietany, 

30 gram. mąki, 

30 gram. ekstraktu 
mięsnego, 


nej, następnie wyjąć, obmyć w czystej 
wodzie zimnej, oczyścić, wytrzeć czy- 
stą ściereczką i natrzeć cytryną. Na- 
stępnie owinąć każde uszko w białą 
szmatkę. Mieć już poprzednio ugoto- 
wany smak, pół na pół rosół z winem 
białem, (czyli court-boulion), i jarzy- 
nami, marchew pokrajaną w kawałki 
i wszystkie jarzyny, posolić, popie- 
przyć, i do tego smaku włożyć uszka, 


125 gram. masła, 

4 gram. pieprzu | 
mielonego, 

soli do smaku, 

2 żółtka surowe. 


gotować przez trzy godziny, uważając, 
by uszy były stale przykryte płynem, 
gdy już są miękkie, wyjąć, szmatki 
odrzucić. Poczas gotowania przygoto- 
tować następujący farsz. 

Podróbki, mleczko cielęce i szyjki racze, pokrajać, 
w bardzo drobne kawałeczki, zmieszać razem, 
zrobić masło ze skorupek z raków. Zrobić zasmażkę 
z masła i mąki, rozprowadzić ekstraktem z mięsa, do- 
dać część śmietany, masło z raków, trufle drobno po- 
krajane posolić, popieprzyć do smaku, zmieszać razem 
z poprzednio przyrządzonemi, podróbkami mleczkiem 
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i rakami. Mieszaninę tą gotować przez 20 minut sta- 
rannie mieszając, ażeby nie przepalić, zdjąć z ognia, 
dać śmietany i 2 żółtka, wymieszać i tym farszem 
nadziać uszka, zwijając w pół. Ubić jedno całe jajo 
i 2 pozostałe białka na pianę, maczać w tej pianie, 
faszerowane uszy posypywać grubo tartą sianą bułką 
i smażyć na wolnym ogniu na gorącem maśle do 
zrumienienia. Podając na stół ułożyć uszka na półmi- 
sku pionowo. Do uszek podaje się osobno sos 
bearnaise, który się robi w następujący sposób. 
Sosbearnaise jest sosem holenderskim przyrzą- 
dzonym z octu, szczypiórku i traganku w następującej 
proporcyi (na sześć osób): 4 żółtka, 30 gram. wody 
zimnej, 2 wiązki Szczypiórku, 100 gram. octu i wina 
pół na pół, soli i pieprzu do smaku. 

Nóżki smażone w bułce. Ugotowane, i oczyszczone 
nóżki cielęce, (jak w ustępie: nóżki smaż. w cieście), wy- 
jąć z rosołu i posolić, osypać mąką, następnie ułożyć 
na sicie i postawić na cieple. Przygotować bułkę tartą 
usianą, 4 jaja na 4 nóżki, żółtka ubić z łyżką wody, 
a białka ubić na pianę; bardzo mało osolić, żółtka 
zmieszać z tą pianą, następnie maczać w tem jajku, 
obsypywać bułką tartą i smażyć na jasno-żółty kolor 
na maśle lub smalcu; pamiętać jednak, że masło po- 
winno być poprzednio wyklarowane. Gdy już wszyst- 
kie nóżki usmażone, ułożyć je na półmisku, ubrać chrza- 
nem i wydać na stół. 

Przygrzewanie cielęciny i pieczystego. Rzadko 
która z kucharek umie należycie odegrzać cielęcinę, 
lub drób; do żadnego mięsa smażonego, przy“ od- 
grzewaniu nie daje się tłuszczu; mięso po raz drugi 
smażone jest niezdrowe i nie smaczne. Najlepiej ko- 
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tlet, befsztyk, lub resztę potrawki, kawałek pieczeni, 
lub drób zostawić w tem samem naczyniu, w którem 
leżało i gdzie masło pozostało, lub też w sosie, który 
się utworzył na spodzie półmiska; następnie przykryć 
pokrywą, miseczką glinianą, lub starym . talerzem, 
postawić na rondlu z wrzącą wodą i trzymać na nim 
tak długo, aż zacznie wydobywać się para z pod 
pokrywy. Zanim wyda się na stół, spróbować, czy 
mięso jest dostatecznie gorące i przewrócić na drugą 
stronę. Jeżeli mięso usmażone, kładzie się pod spód pie- 
czystego kawałek świeżego masła i niech się tak zagotuje. 

Pieczeń lub drób odgrzewa się w następu- 
jący sposób: Z pieczystego lub pieczeni oskrobać no- 
żem wszelki sos, zebrać również z półmiska pozo- 
stały sos, dać do rondla, jeżeli był ze śmietaną, do- 
dać śmietany i niech się zagotuje; jeżeli zwykły sos, 
podlać bulionem lub zwykłym rosołem, — a gdy się 
wysadzi, odstawić, przykryć, aby był sos gorący. Na- 
stępnie pieczyste lub pieczeń położyć na druszlaku, 
druszlak postawić na garnku z wrzącą wodą. Przykryć 
dużą miską i trzymać na ogniu tak długo, aby za 
włożeniem widelca w mięso widelec po wyjęciu parzył; 
wtenczas ułożyć pieczyste na półmisku i oblać sosem, 
który osobno się zagotował. Zająca się odgrzewa 
w następujący sposób: Do bardzo rozgrzanego rondla 
dać śmietany z łyżeczką mąki, w gotującą się śmie- 
tanę włożyć zająca i na silnym ogniu mieszając sos 
wysadzić. Rondel, w którym ma się odgrzewać, po- 
trzeba najpierw rozgrzać mocno, a to w następujący 
sposób: nalać do rondla wrzącej wody i zagotować, 
potem szybko wylać wodę i dać sos, później pieczeń 
lub pieczyste. 


Płucka cielęce siekane. — Płucka cielęce z rondla. 
RAE ZKM CC Z PONAIA. || 


Płucka cielęce siekane (bigos). W osolonej wo- 
dzie ugotować płucka, dodawszy jarzyny; następnie 
płucka posiekać bardzo drobno, zrobić zaprażkę z ma- 
sła (jasno żółtą), wrzucić do tej zaprażki cebulki dro- 
bno siekanej i zalać rosołem, który ugotować z kości 
i żyłek, wymieszać dobrze, jeżeli kto lubi, dodać ka- 
parów, octu do smaku, skórki cytrynowej i pół ły- 
żeczki cukru. Następnie dać posiekane płucka, zago- 
tować i wydać na półmisek, garnirując smażoną wą- 
tróbką, którą obrawszy z żył pokrajać w jak najcień- 
sze plasterki, a osoliwszy na patelni, smażyć na wol- 
nym ogniu i tem płucka wokoło półmiska ugarnirować. 

Płucka cielęce z rondla. Nakrajać słoniny w pla- 
sterki, włoszczyznę drobno usiekać i pokrajać cebulę 
w talarki; dać to wszystko do rondla, dopiero na to 
położyć płucka cielęce drobno pokrajane, osolić, a gdy 
się zaczną dynstować, podlać wodą i dynstować na 
miękko. Poczem wyłożyć wszystko na stolnicę i usie- 
kać bardzo drobno. Posiekane płucka włożyć do mi- 
ski, dodać dużą łyżkę masła, jedną bułkę wymoczoną 
w mleku, którą wycisnąć dobrze i mieszać to razem 
przez 15 minut; dodać pieprzu, osolić do smaku, 
przy mieszaniu wbijać po jednem 7 żółtek, białka 
ubić na pianę, a gdy już płucka doskonale wymie- 
szane, wtenczas dopiero dać pianę i wymieszać deli- 
katnie. Rondel lub formę wysmarować dobrze masłem, 
wysypać bułką tartą i sianą, włożyć do tego naczynia 
płucka i wsadzić na 3 kwadranse do pieca nie bardzo 
gorącego. Tymczasem zrobić sos ostry kwaskowaty. 
Wyrzucić na półmisek upieczone płucka, oblać sosem 
i wydać na stół. Można również płucka na półmisku 
ubrać smażoną wątróbką. 
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Pieczeń barania szpikowana czosnkiem. 


Baranina najlepsza i najsmaczniejsza jest pod je- 
sień. Baranina ma te same własności co wołowina 
i podlega tym samym warunkom: mięso czerwone, 
nerwy cienkie, tłuszcz biały i delikatny. Baraninę nie- 
świeżą, złą, łatwo poznać po ciemnym i sinym ko- 
lorze, tłustości żółtej — jakby brudnawej. 

Pieczeń barania szpikowana czosnkiem. Jeżeli 
chcemy mieć pieczeń baranią kruchą i smaczną, po- 
trzeba ją najpierw oczyścić starannie z wszelkiego 
tłuszczu, następnie potłuc, namaczać starą serwetę 
w Occie, zawinąć nią pieczeń i wynieść do piwnicy 
na 2 do 3 dni. Z młodej skopowiny tłustej, można 
robić pieczeń po 24 godzinach, a będzie również do- 
bra. Niektórzy zakopują baraninę w piwnicy w ziemi, 
lub w ogrodzie, — rzecz to gustu, uważać jednak po- 
trzeba, aby dwa razy w jedno i to samo miejsce nie 
zakopać, bo czuć będzie stęchlizną. 

Zawsze jednak pieczeń lepsza jest, jeżeli skruszeje, 
przynajmniej jeden dzień powinna leżeć w piwnicy. 
Jeżeli pieczeń robi się natychmiast, należy obrać ją 
z tłuszczu, z żył i błon, potem dobrze utłuc tłuczkiem, 
następnie zagotować ocet z wodą i sparzyć nim bara- 
ninę, niech tak przez pół godziny leży, potem zlać 
ocet, pieczeń osolić i naszpikować czosnkiem; a mia- 
nowicie 3 do 4 ząbków pokrajać, osolić i niemi szpi- 
kować, niech tak z tą solą leży 2 godziny. Następnie 
dużą łyżkę masła rozpalić na brytfannie, zlać tem 
pieczeń, — niech się zrumieni, potem dać do rury 
i polewać własnym jej sosem, który się utworzy na 
brytfannie. A gdy już dostatecznie miękka, obsypać 
mąką i zrumienić. Wydając na stół, zebrać tłustość 
z sosu. Następnie pięknie potranżerować, ułożyć około 
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Pieczeń barania pieczona. — Pieczeń z rożna. 


kości, wyciąć papier biały, jak pióra i owinąć nim 
kość, związawszy ją czerwoną włóczką. Sos przefaso- 
wać, oblać nim pieczeń i wydać na stół z sałatą 
mieszaną, włoskim makaronem, lub pasztecikami. 

Pieczeń barania pieczona. Szynkę baranią oczy- 
ścić z łoju, wyżyłować, utłuc, następnie sparzyć ukro- 
pem i niech tak przez 15 minut leży; potem wyjąć, 
wytrzeć do sucha czystą Ścierką, lub serwetką. Nasolić 
dobrze, naszpikować jak najdrobniej słoniną, rozpalić 
masło i zrumienić w niem pieczeń, potem piec jak 
zwykle, polewając masłem. Tymczasem usiekać 14 
deka baraniny jak najdrobniej na maszynce, dodać 
pietruszki zielonej, parę łyżek soku z agrestu naci- 
snąć, jeżeli w czasie wiosny, a jeżeli w jesieni, soku 
z winożron i dodać do tego soku 2 łyżki wina. Do 
rondla włożyć łyżkę masła, posiekaną baraninę i sok 
wyciśnięty, i zagotować to wszystko razem. Przed wy- 
daniem na stół, usiekać cztery jaja gotowane na 
twardo, jaja te wymieszać z bułką tartą i dać do tego 
sosu, osolić do smaku i jeszcze raz zagotować. — 
W czasie pieczenia polewać tym sosem baraninę. Po- 
czem potranżerować pieczeń, jak wszystkie szynki, 
kość ubrać papierem, pieczeń ułożyć około kości, 
naostatek oblać pieczeń sosem, ubrać pasztecikami 
i wydać na stół. 

Pieczeń barania z rożna. Piękną pieczeń skopo- 
wą, wyżyłować i obrać starannie z tłuszczu, odjąć 
błonę, stłuc, następnie sparzyć gorącym octem, — któ- 
rego powinno być dużo. Gdy ocet wystygł, zlać go, 
zagotować po raz drugi i zalać pieczeń powtórnie. 
Gdy ostygnie, wziąć 12 deka słoniny, zeskrobać no- 
żem sam tłuszcz; tłuszcz ten wymieszać z pieprzem 
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i solą, porobić nożem dziury w pieczeni i tłuszczem 
tym całą tę pieczeń szpikować; następnie nasolić pie- 
czeń i niech tak leży 2 godziny. Potem pieczeń wło- 
żyć na rożen i piec — oblewając masłem, a kiedy 
zacznie się rumienić, polewać śmietaną. Pieczeń tę 
można piec w piecu lub w rurze, ale najpierw po- 
trzeba ją włożyć na rozpalone masło, aby nie puściła 
soku. Następnie dopiekać ją przy wolnym ogniu, po- 
lewając często kwaśną śmietaną ; — poprzednio jednak 
obsypać dobrą łyżką mąki. Gdy już pieczeń miękka, 
pokrajać ją w piękne plastry i ułożyć na półmisku. 
Do sosu utworzonego na brytfannie, dolać szklankę 
śmietany z łyżeczką mąki rozkłóconej, a gdy zakipi, 
przecedzić sos, oblać pieczeń i wydać na stół z bu- 
raczkami. 

Pieczeń barania po angielsku. Ładną ćwiartkę 
baraniny wyżyłować, obrać czysto z tłuszczu, nastę- 
pnie mocno potłuc, 2 ząbki czosnku włożyć pod mięso 
przy kości, wysmarować sklarowanem masłem, po- 
solić, popieprzyć, niech tak poleży 2—3 godzin. Tak 
przyrządzoną pieczeń włożyć na rożen, a gdy tegoż 
niema, na brytfannę; jeżeli się piecze na rożnie, dać 
bardzo silny ogień, oblewać masłem, a obracając 
uważać, aby się pieczeń równo rumieniła i soku nie 
puściła. Po obrumienieniu pieczeni włożyć ją na bryt- 
fannę, podlać masłem, włożyć włoszczyzny i wstawić 
do ostrego pieca, najwyżej na 10 minut. 

Podaje się natychmiast, pieczeń powinna być na 
pół upieczona, będzie wtenczas soczysta i pulchna. 
W ten sposób przyrządzona baranina jest pożywna 
i posilna, dlatego też Anglicy dużo jej jedzą, bo daje 
siły, a nie tuczy. Do tej pieczeni podaje się sałatę 


— 291 — 


Pieczeń barania: z szalotkami, — ze śmietaną. 


z cytryną, słodką kapustę, buraczki albo ostry sos, 
osobno w sosierce. 

Pieczeń barania z szalotkami (Gigot Soubis.) | 

j 2—3 kilo baraniny oczyścić z tłuszczu i postąpić jak 4 

iia z poprzednią, następnie dać do rondla dużą łyżkę 

masła, rozpalić mocno i dać na to masło baraninę, 

a gdy się ładnie zrumieni, podlać szklanką rosołu, 

" dać 2 duże hiszpańskie cebule, przykryć pokrywą 

l i dusić przez godzinę, następnie przetrzeć cebule przez 

druszlak i masę tę włożyć do rondla, dodać 2 duże 

pomidory, jeżeli tych niema, to 3 duże łyżki „purće* f 

z pomidorów ; przykryć pokrywą i dusić tak długo, i 

aż pieczeń będzie miękka, co powinno nastąpić od 

2—3 godzin. Tymczasem obrać szklankę cebulek 

(szalotek), dać je do rondelka, zalać rosołem, wrzucić 

2 kawałki cukru i ugotować. Gdy zupełnie miękkie, 

rosół zlać, do rondelka dać !/> łyżki masła, włożyć 

cebulki, dać do rury i zrumienić; cebulki pięknie zru- 

mienione dać do pieczeni, podusić razem jeszcze parę 

minut. Pieczeń pokrajać w piękne plastry, ułożyć Í 

zgrabnie na półmisku i ubrać wokoło szalotkami. 1 

Po wyjęciu pieczeni do sosu pozostałego wsypać łyżkę s 

i 


mąki, zrumienić, następnie sos przefasować i polać 
pieczeń. 

W Pieczeń barania ze śmietaną. Pieczeń baranią 
| oczyszczoną z łoju, błon i żył, zabajcować na 2 lub 3 
dni w następujący sposób: Wziąć szklankę octu i litr 
wody, całą cebulę pokrajaną w plastry, pół dużej 
| marchwi, pieprzu angielskiego, 2 listki bobkowe, 
IF 4 gwoździki. Gdy bajc zakipi, postawić, niech osty- 
U(LIR gnie, potem ułożyć pieczeń w naczyniu przeznaczo- 
Mal nem do bajcowania, zalać tym przegotowanym octem 
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i postawić do piwnicy najmniej na 4 dni. Biorąc do 
użycia, opłukać pieczeń w occie, w którym się bajco- 
wała, następnie naszpikować słoniną bardzo gęsto. 
Rozpalić łyżkę masła na brytfannie, włożyć tę pie- 
czeń i piec tak długo, aż się zrumieni i miękka bę- 
dzie; uważać jednak, aby się pieczeń nie przypiekła, 
bo źle się kraje przy tranżerowaniu. Naostatek wziąć 
pół litra dobrej, kwaśnej Śśmietauy, dać łyżkę mąki, 
rozkłócić dobrze, oblać tą śmietaną pieczeń i zagoto- 
wać. Pieczeń wyjąć z sosu, pokrajać zgrabnie, ułożyć 
całą około kości, sos przecedzić, oblać nim pieczeń 
i podać na stół z buraczkami, purće, lub włoskim 
makaronem. 

Pieczeń barania dynstowana. Pieczeń baranią ob- 
żyłować starannie, obrać z tłuszczu i błon, potłuc 
dobrze wałkiem, sparzyć ukropem, natrzeć solą, pie- 
przem i niech przez 15 minut leży, aby skruszała, 
potem wziąć 12 deka słoniny świeżej, niesolonej, po- 
krajać w podłużne paski i pieczeń naszpikować bardzo 
gęsto. Dać do rondla masła dobrą łyżkę, a gdy już 
dostatecznie gorące, włożyć pieczeń, niech się. zru- 
mieni; następnie dać do tej pieczeni jedną marchew, 
jedną całą cebulę, 1 listek bobkowy, wiązkę pietruszki, 
kilka obranych kartofli i kilka plasterków słoniny. 
Postawić rondel na gorącej kuchni, wlać 2 chochle 
mocnego rosołu, przykryć pokrywą i przez 2 godziny 
zwolna dynstować; uważać jednak i często przewra- 
cać pieczeń, aby się nie przypaliła. Gdy już pieczeń 
dostatecznie miękka, wyjąć z sosu w którym się dyn- 
stowała, zebrać z wierzchu tłuszcz, do którego dać 
łyżkę mąki, dobrze wymieszać i zrumienić, a pozo- 
stałym sosem zalać tę zaprażkę i zagotować. Pieczeń 
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Pieczeń barania z sosem pomiorowym.—Comber po angiel. 
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potranżerować, sos przefasować i oblać nim pieczeń. 
Zrobić purće z kartofli, ubrać zgrabnie półmisek i wy- 
| dać na stół. 
i] Pieczeń barania z sosem pomidorowym. Oczysz- 
| czoną z łoju, błon i żył pieczeń baranią, sparzyć 
wrzącą wodą, a gdy ostygnie woda, zlać ją i świeżą 
wrzącą wodą powtórnie sparzyć; następnie tłuc dobrze 
re tłuczkiem, osolić i niech kruszeje przez pół godziny. 
Rondel wyłożyć plasterkami słoniny; pół marchwi, 
pietruszki, selera i jedną cebulę, pokrajać w plasterki 
i ułożyć na słoninie. Na jarzynę położyć pieczeń ba- 
ranią, zalać I łyżką octu, 2 łyżkami wody i pod po- 
krywą dynstować, aż zmięknie; gdyby woda zanadto 
wygotowała się, dolewać po łyżce. Osobno udusić 
parę pomidorów, dodawszy masła, a gdy już będą 
zupełnie miękkie, przefasować je do pieczeni, obsy- ; 
pać mąką i razem dynstować. Gdyby sos był zanadto i 
| ostry, dodać łyżeczkę od kawy cukru, osolić do smaku 
| i zagotować. W razie, gdyby za mało było sosu, pod- 
| lać rosołem. Przed wydaniem na stół, pieczeń wyjąć, - | 
l 
i 
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potranżerować, sos przefasować, oblać nim pieczeń, 
półmisek ubrać włoskim makaronem, który polać ma- 
słem z bułeczką. (Makaron osobno ugotować). 

Comber barani po angielsku. Duży, gruby com- 
|: ber obżyłować i obrać starannie z tłuszczu, wysma- 
rować oliwą, obłożyć cebulą i włoszczyzną pokrajaną s 
w plasterki, liściem bobkowym i pieprzem angielskim, 1 
niech tak poleży przez jeden dzień na lodzie lub 
| w chłodnem miejscu. Godzinę przed upieczeniem 
if comber nasolić, potem na brytiannę dać masła, a gdy 
M się rozpalii włożyć comber i obrumienić; następnie 
i tłuszcz zlać (można go użyć do kaszy lub kapusty), 
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Szaszłyki baranie z ryżem. — Comber'barani na dziko. 


podłożyć sporą łyżkę masła i włoszczyznę, w której 
był comber marynowany, brytfannę wstawić do pieca 
na 10 — 20 minut, to zależy od wielkości combru; 
uważać, aby się comber nie przepiekł. Po upieczeniu, 
włożyć na brytiannę łyżkę suchego bulionu, podlać 
wodą i zagotować, sos ten przecedzony użyć do pod- 
lania combru. Przed wydaniem na stół mięso od- 
kroić od kości, pokrajać je w równe ukośne plastry 
iznów ułożyć na swojem miejscu. Półmisek ubrać 
jarzynkami lub krokietami. Osobno podaje się sałatę 
świeżą albo majonezową, może być sałata z selerów 
lub mizerya. 

Szaszłyki baranie z ryżem. (Potrawa turecka), 
Pokrajać baraninę w równe cienkie plasterki, wiel- 
kości włoskiego orzecha, tyleż kawałków słoniny tej 
samej wielkości, nadziać te kawałki mięsa oraz sło- 
niny, na szpadkę drewnianą cienką, a jeżeli jest w do- 
mu, to platerowaną, licząc na szpadkę 8 10 kawał- 
ków mięsa i tyleż słoniny; ile osób, tyle szpadek 
przygotować. To mięso nadziane posypać solą i pie- 
przem i rzucić na rozpalone masło, aby tylko z wierz- 
chu obsmażyć i zrumienić, pozostawiając środek krwi- 
sty, bo inaczej baranina będzie sucha i niesmaczna. 
Oddzielnie udynstować na maśle ryż, który zaprawić 
dużą łyżką przetartych pomidorów i malutką łyżeczką 
od czarnej kawy papryki. Ryż ułożyć na półmisku, 
na ryż ułożyć szaszłyki i oblać wszystko masłem zru- 
mienionem. Potrawę tę podaje się na Śniadanie, po- 
daje się bardzo gorącą, zimna jest ciężko strawna; 
przyrządza się ją szybko i bez wielkiego zachodu. 

Comber barani na dziko. (/ak sarnina). Obecnie 
jest to bardzo modna potrawa i często się ją 
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Pieczeń barania na sposób holenderski. 


umieszcza w menu. Nawet na dworskich obia- 
dach, figuruje comber barani z sosem (aux tomates). 
Podaję przepis, podług którego zrobiony jest smaczną 
potrawą. Comber lub szynkę baranią można sporządzić 
zupełnie jak sarninę. Zwracam jednak uwagę, że po- 
trzeba zamówić u rzeźnika duży comber, bowiem 
„dB rzadko bardzo dostać można gotowy.(Wierzchnia część 
Eas przy grzbiecie po obu stronach, z której robi się ko- 
JPL HAIA tlety bite, zowie się combrem). Otóż taki comber obrać 
starannie z wszelkiego tłuszczu i obżyłować bardzo 
dokładnie; ugotować bajc z octu, wody, włoszczyzny, 
gh kilku cebul i dodać parę ziarnek jałowcu; ułożyć 
comber w naczyniu do bajcu, oblać zimnym bajcem, 
obłożyć cały cebulą, która się gotowała w bajcu i wy- 
nieść do piwnicy na dni parę, przewracając gO co- 
dziennie. Gdy się ma piec, wyjąć z octu, nasolić, gę- 
Ściutko szpikować świeżą słoniną, nałożyć z wierzchu 
masła, ułożyć na brytiannie i piec przez godzinę na 
wolnym ogniu, polewając masłem. Wziąć pół litra 
dobrej, kwaśnej śmietany, dać do niej łyżkę mąki 
i rozbić dobrze, następnie oblać combrem i zagotować. | 
Uważać jednak, aby pieczeni nie przypiec, a wydając | 
na stół przecedzić sos; comber ułożyć na półmisku, 
obkrajać od kości, oblać sosem ipodać z jarzynkami. E 
| Pieczeń barania na sposób holenderski. Szynkę | 
baranią oczyścić z łoju, wyżyłować dobrze, sparzyć, 
utłuc tłuczkiem, posolić i niech tak leży przez pół 
godziny; potem poprzekłuwać nożem otwory, w które 
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ię! nałożyć następujący farsz: Kilkanaście pieczarek po- 

| krajać drobno, udusić je na maśle z cebulką drobno ` 
NI siekaną i pietruszką zieloną, którą również drobno | 
t A usiekać drobno, wymieszać razem i w otwory te nało- ; 
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Szynka ze skopowiny. 


żyć farsz. Rondel wyłożyć słoniną, dać włoszczyzny 
t. į. marchwi, pietruszki, selera i ułożyć na to pieczeń; 
potem podlać lampką wina kwaśnego, dać łyżkę octu 
i dusić pod przykryciem do miękkości. Następnie pie- 
czeń wyjąć, zebrać tłuszcz, dać do tego tłuszczu łyżkę 
mąki, zrumienić, dać 3 deka rozpuszczonego bulionu, 
dolać trochę rosołu, zagotować dobrze sos, potem 
przefasować przez sitko. Do sosu dać trochę szampi- 
nionów dynstowanych i zagotować razem. Pieczeń po- 
krajać w piękne duże, cienkie plastry, ułożyć ją zgrabnie 
na półmisku, oblać sosem, ubrać pasztecikami lub 
krokietami z ziemniaków lub ryżu i wydać na stół. 

Szynka ze skopowiny. Dużą, piękną ćwiartkę sko- 
powiny obrać z tłuszczu i starannie wyżyłować. Z mięsa 
do 6 funtów czyli 3 kilo, z którego odjąć nerkówkę, 
uformować szynkę; jak zwykłą cielęca lub wieprzową 
wziąć utartej soli 18 deka, 1 deko tłuczonej saletry, 
jedno deko cukru tłuczonego, i dobrze to wymie- 
szawszy nacierać baraninę; poczem włożyć do szaflika, 
dać trochę kolendry tłuczonej, całych ziarnek angiel- 
skiego pieprzu, parę bobkowych listków, parę gwoździ- 
ków i zostawić przez 24 godzin w pokojowej tempe- 
raturze. Następnie wynieść do piwnicy, codziennie 
obracać, a po trzech tygodniach szynka będzie go- 
towa. Wtenczas wyjąć ją z bajcu, stłuc dobrze tłucz- 
kiem, włożyć do dużego rondla, nakłaść włoszczyzny, 
ząbek czosnku, nalać ciepłej wody tyłe, aby cała 
szynka była nią przykryta i gotować parę godzin. 
Wody nie dolewać, lecz od czasu do czasu obracać 
baraninę; a gdy już jest miękka, pokrajać w plastry, 
ułożyć w rondo na półmisku, do środka dać purée 
grochowe i wydać na stół. 
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Kotlety baranie a la Soubisse. — Kotlety baranie Kiarmon. 


Kotlety baranie a la Soubisse. Potrzebną ilość 
kotletów baranich sporządzić, troskliwie oczyszczając 
z żył i łoju, maczać w roztopionem maśle i tartej 
' bułce, układać na ruszt nad jarzącemi węglami i sma- 
Ji żyć szybko na obie strony. Kotlety powinny być we- 
| wnątrz czerwone i soczyste. Ułożyć wokrąg na półmi- 
| sku, dać do środka purée z cebuli hiszpańskiej, — które 
»„ robi się w następujący sposób: 6 cebul skroić w plastry, 
ji sparzyć na wrzącej wodzie, dać na sito, wygnieść 
wszystką wodę, następnie dać tę cebulę do rondla, 
łyżkę masła, szklankę rosołu białego, dodać łyżkę 
mączki cukrowej i wolno gotować. Gdy się rosół 
wysadzi, zrobić jasną zasmażkę, rozpuścić rosołem 
(zasmażka ma być jak do potrawki), wymieszać razem 
sos z cebulą, i gotować ciągle mieszając; gdy kotlety 
gotowe przetrzeć przez sito purée, dodać kawałek 
masła Śmietankowego, do smaku soli i parę kropel | 
soji. Można robić również sos następujący: 6 cebul, : 
6 pięknych kartofli obranych, (tej wielkości, co cebule), 
pokrajać w plastry i zalawszy mlekiem — gotować do 
miękkości. Następnie przefasować przez sito i dodawszy 
masła, soli i pieprzu, podać do kotletów. 
Kotlety baranie karmonadle. Kotlety baranie ro- 
bi się zwykle małe, liczy się na jeden kotlet 2 ko- 
|! stki; gdy już pokrajane, wyżyłować, obrać z tłuszczu, 
ubić tłuczkiem, uformować każdy kotlet osobno, osy- 
pać mąką czyli przepudrować i rzucając na rumiane ~ 
masło, smażyć na mocnym ogniu. Kotlety baranie 
if podają się do jarzyny lub z sosem cebulowym „à la 
f Soubisse“, który się robi nadzwyczaj gęsty. Kotlety 
TUNI układa się na półmisku, a sos podaje się osobno 
w sosierce. 
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Kotlety baranie siekane. — Potrawka barania z ogórkami. 
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„Kotlety baranie siekane. Resztki baraniny, lub 
z łopatki, posiekać drobno, wyżyłować, dać kawałek 
masła surowego, 2 żółtka na 1'/» kilo mięsa, 1 bułkę 
moczoną w mleku i wyciśniętą; osolić, opieprzyć i je- 
szcze raz przesiekać na maszynce, potem przemiesić 
rękami jak ciasto i robić kotleciki zgrabne, płaskie, 
bo w smażeniu kurczą się i grubieją; powsadzać ko- 
stki (poprzednio oskrobane z mięsa) i poprzecinać, 
osypać umieloną i utartą bułką i usmażyć na klaro- 
wanem maśle. 

Baranina z kapustą włoską. Obżyłowaną i oczy- 
szczoną z łoju i żył baraninę sparzyć czyli oblanże- 
rować; potem ugotować na miękko włoszczyzną. 
Parę główek włoskiej kapusty pokrajać w ćwiartki, 
sparzyć wrzącą wodą i odcedzić na sito, aby woda 
Ściekła. Wziąć rondel, wyłożyć go słoniną (16 deka) 
pokrajaną w cienkie plasterki, a na tę słoninę ułożyć 
warstwę kapasty włoskiej, zaś na kapustę warstwę 
baraniny już ugotowanej i tak układać warstwę za 
warstwą, aż rondel będzie pełny; potem zalać roso- 
łem z odgotowanej baraniny, przykryć pokrywą i dyn- 
stować tak długo, aż się większa część rosołu wygo- 
tuje. Wówczas zagotować dużą łyżkę masła, wsypać 
łyżkę mąki i zrobić żółto rumianą zaprażkę; zalać 
rosołem, w którym się kapusta dynstowała, wymie- 
szać dobrze, przecedzić przez sitko, następnie zlać do 
rondla, w którym się dynstuje baranina z kapustą, 
zagotować parę razy, wyrzucić kapustę na półmisek, 
zebrać z niej słoninę, oblać sosem i wydać na stół. 

Potrawka barania ze świeżymi ogórkami. Oczy- 
ścić starannie pieczeń baranią z łoju i żył, sparzyć 
czyli oblanżerować ją, potem potłuc tłuczkiem i po- 
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solić. Następnie wyłożyć rondel słoniną, w plastry 
krajaną; dać na to jarzyny pokrajanej, kilka ziarnek 
angielskiego pieprzu, jeden listek bobkowy i trochę 
majeranku. Włożyć na tę jarzynę pieczeń baranią, 
zalać do połowy wodą z octem, (jeżeli jest zbyt 
mocny, nie dawać więcej jak 2 łyżki), przykryć po- 
krywą i niech się tak na wolnym ogniu dynstuje na 
miękko; poczem wyjąć pieczeń na stół, tłustość ze- 
brać i dać do rondelka. Do tej tłustości dać łyżkę 
mąki, a gdy się zrumieni, zalać zwykłym rosołem, 
który może być rumiany albo biały, zmieszać z resztą 
pozostałego tłuszczu w rondlu i pomału na słabym 
ogniu zagotować parę razy, potem przez sitko prze- 
cedzić. Tymczasem obrać z łupiny kilka młodych 
świeżych ogórków, pokrajać w cieniutkie talarki, (je- 
żeliby miały duże ziarnka, starannie je wybrać) zebrać 
tłustość z sosu, dać do innego rondelka i dynstować 
na tym tłuszczu ogórki na miękko; poczem wlać ten 
sos do nich, dolać pół szklanki wina, a jeżeli wina 
niema, można dodać octu do smaku. Zagotowawszy 
dobrze, pokrajać baraninę ładnie, ułożyć na półmi- 
sku, polać tym sosem z ogórkami i wydać na stół 
z purće kartoflanem. 

Potrawka z baraniny („fricassée“). Baraninę 
z mostku lub od łopatki pokrajać jak na potrawkę; 
poprzednio jednak obrać z łoju, potłuc i sparzyć, co 
jest najważniejsze przy baraninie, bo łój zawsze czuć. 
(Najpiękniejsza pieczeń upieczona z łojem staje się 
niemożliwą do jedzenia). Do rondla dać masła dużą 
łyżkę, na masło włożyć baraninę, dać zielonej pie- 
truszki, kilka pieczarek i kawałeczek skórki cytryno- 
wej; a gdy się już mięso udynstuje, wyjąć je, potem 
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Potrawka z baraniny „aux tomates“. — Couscous. 


łyżeczkę masła z łyżką mąki utrzeć na pianę, zalać 
zwykłym rosołem, wymieszać razem z sosem, w któ- 
rym się dynstowała baranina, włożyć mięso i jeszcze 
raz zagotować. Jeżeli kto lubi, można dać sardeli sie- 
kanych lub soku z cytryny nacisnąć wedle gustu. Mieć 
osobno ugotowane kalafiory lub szparagi, (może być 
groszek). Robi się również do tej potrawki małe 
knedelki czyli pulpety z bułki tartej. Wydając na stół 
ułożyć baraninę zgrabnie na półmisku, z wierzchu 
oblać sosem, a półmisek ubrać wokoło którąś z wyż 
wymienionych jarzyn lub w braku tychże — knedel- 
kami. 

Potrawka z baraniny „aux tomates*. (Z pomi- 
dorami). (Proporcya na 6 osób: 2 kila baraniny). Mo- 
stek barani obrać z tłuszczu, oczyścić starannie, spa- 
rzyć dobrze, czyli oblanżerować i potłuc; następnie 
pokrajać w kawałki, nalać wody nie wiele, a gdy za- 
kipi, wyszumować, dać jarzyny, 1 listek bobkowy, parę 
ziarnek pieprzu angielskiego i soli do smaku. Osobno 
zdusić z masłem 6 do 8 pomidorów, wziąć szklankę 
kwaśnej dobrej śmietany, do tej śmietany dać łyżkę 
mąki, rozbić dobrze mątewką, pomidory przefasować — 
zalewając rosołem, w którym się dusiły. Gdy już ba- 
ranina dostatecznie miękka, wybrać na stolnicę, czysty 
rosół zlać, zmieszać z pomidorami i śmietaną, na- 
stępnie zagotować; potem dać baraninę i razem jeszcze 
raz z sosem zagotować. 

Couscous. Potrawa arabska z kaszki semoule i mięsa. 
Couscous jest czysto arabską potrawą, którą się przy- 
rządza z mięsa, jarzyny i kaszki hreczanej lub grysiku. 
Do tej potrawy specyalna jest rynka kamienna lub 
porcelanowa; rynka jest sporządzona w ten sposób, 
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że dwie jednej wielkości rynki składa się razem i mają 
szczelnie przylegać. Wierzchnia rynka powinna mieć 
dziurki jak druszlak i szczelnie dopasowaną pokrywę 
(wszędzie za granicą można dostać taką rynkę, która 
nazywa się Couscous.) Jeżeli nie możemy takiej dostać 


musimy użyć rynki kamiennej i przykryć ją zwykłym. 


druszlakiem, który jednak musi być szczelnie dopaso- 
wany i szczelnie z góry przykryty. 

Proporcya na 8 osób jest następująca: 1 kilogram 
kaszki hreczanej lub grysiku semoule, 1 kilogram 
bruściku pięknego baraniego, 1 mała kura, 400 gram. 
masła (40 deka), 6 cebul średniej wielkości, 150 gram. 
grochu suchego żółtego obłuszczonego, 250 gram. 
dyni algierskiej (wielkości kartofli holenderskich), 150 
gram. bobu zielonego, 3 litry rosołu dobrego, sza- 
franu wedle gustu. Bruścik oczyścić z łoju i pokrajać 
w kawałki, tak samo kurę, pokrajane mięso włożyć 
do rynki spodniej, dodać 200 gramów masła, 6 cebul, 
które pokrajać w cieniutkie kółka, po 20 minutach 
dynstowania zalać rosołem, wrzucić groch (który po- 
winien się moczyć w zimnej wodzie przez 24 godzin), 
przykryć szczelnie i gotować, kaszkę dać do donicy, 
zamoczyć lekko wodą i trzeć wałkiem na masę, rynkę 
w której są dziury, przykryć kawałkiem batystu, na 
to dać utartą kaszkę, następnie przykryć pokrywą 
i gotować w tej parze, ażeby cała przesiąkła zapachem 
mięsa i cebuli, tak powinno się gotować kwadrans, po 
upływie tego czasu kaszkę wyłożyć do donicy, zalać kil- 
koma łyżkami smaku z wygotowanego mięsa i znowu 
trzeć wałkiem, aż się utworzy równa masa. Do gotu- 
jącego się mięsa dać wszystkie jarzyny poprzednio 
przygotowane, kaszkę utarią złożyć znowu na batyst, 
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Baranina dynstowana z groszkiem zielonym. 


szczelnie przykryć pokrywą i znowu gotować przez 
20 minut. Podając na stół dać do kaszki udynstowa- 
nej 200 gramów masła, wymieszać dobrze, kaszkę 
rozłożyć płasko na półmisku, na kaszkę ułożyć zgrabnie | 
kawałki mięsa. Z sosu zebrać wszelki tłuszcz i oblać 
nim mięso, a jarzynami udekorować wokoło półmisek. 
Na zrobienie tej potrawy potrzeba 3 godzin czasu, do 
tej potrawy podaje się osobno sos Marga. 

Jeżeli nie można dostać dyni algierskiej lub grochu 
suchego, wtenczas używa się 4 Środki z karczochów, 
150 gram. kardów, 100 gram. świeżych pieczarek, 
50 gram. suchych grzybów. Ażeby potrawa była sma- 
czna ‚musi w potrawie znajdować się groch suszony 
obłuszczony, który się niczem nie da zastąpić. 

Sos Marga. Smakiem wygotowanym odtłuszczo- 
nym i przecedzonym rozprowadzić zwykły sos pomi- 
dorowy, stosownie do smaku dodać pieprzu hiszpań- 
skiego, pieprzu arabskiego de hos-el-hanzond, papryki 
i cajenny, wymieszać wszystko dobrze i podać sos 
osobno w sosierce. 

Baranina dynstowana z groszkiem zielonym. Pro- 
porcya na 6 osób: 2 kila baraniny i 1/2 litra groszku 
młodego. Postąpić w ten sam sposób, jak przy dyn- 
stowanej baraniej pieczeni. Zwracam uwagę, że bara- 
nina musi zawsze być obrana z tłuszczu i parzona. 

Kawałek łopatki baraniej pokrajać i dusić z ma- 
słem, jarzynami i zieloną pietruszką, osolić, osobno 
dynstować z masłem pół litra groszku, którego się nie 
soli; a gdy groch dostatecznie miękki, dać go do tej 
baraniny, wsypać łyżkę mąki i zagotować. Potem do- 
lać wedle potrzeby rosołu i jeszcze dynstować, do- 
póki mięso nie będzie zupełnie miękkie. Wydając na 
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stół, ułożyć zgrabnie na okrągłym półmisku w rondo 
baraninę zioberkami w górę, a w środek włożyć 
groszek. 

Mostek barani z ryżem po turecku. („piław *). 
Baranina, jako narodowa potrawa, jest w Turcyi bar- 
dzo powszednia. Turecka potrawa bywa przyprawiana 
w najrozmaitszych formach. Pół kila ryżu włoskiego, 
oblanżerować przez 15 minut i zlać na sito, aby woda 
osiąkła. Mostek barani tłusty, pokrajać na zwykłe ko- 
tlety, posolić i utłuc tłuczkiem. Do rondla dać kawa- 
łek masła, a na to parę kotletów, dalej warstwę ryżu, 
zaś na ryż kilka szalotek, które poprzednio sparzyć 
ukropem. Ryż i szalotki posypać solą, ale nie prze- 


solić i tak warstwami układać, uważając jednak, aby 


ryż był na wierzchu. Kiedy już mostek gotów, posta- 
wić na wolnym ogniu, przykryć szczelnie pokrywą 
i dynstować, za kwadrans popatrzyć i podlać 2 łyż- 
kami wody. Piław powinien dynstować się przez 2 
godziny. Powtarzać podlćwanie wody zimnej po je- 
dnej łyżce dosyć często i dopóty, aż ryż będzie miękki. 
Podając na stół, wyrzucić na okrągły półmisek, który 
przyłożyć do rondla do góry dnem. 

Potrawa z jagnięcia „Curry“. Młode jagnię obrane 
ze skórki i pięknie oczyszczone rąbie się z kośćmi 
w małe kawałki, i lekko nasala. Mały kawałek im- 
biru (korzonek), tyleż curkumy (czerwono-żółta sub- 
stancya roślinna), mały ząbek czosnku, jedną cebulę, 
na koniec noża papryki, pieprzu, soli, angielskiej mu- 
sztardy w proszku; — wszystko to dać do moździe- 
rza i bić na miazgę, podlawszy odrobiną wody. 

Dużą łyżkę masła rozpalić w rondlu, dodać po- 
wyższą masę, masło dobrze wymieszać, wrzucić nań 
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Baranina z agrestem. 


pocięte kawałki jagnięcia i smażyć, ciągle mieszając. 
Gdy mięso się obrumieni, zalać je rosołem i gotować 
szybko, później odsunąć na bok i gotować wolniej aż 
do zupełnego wysadzenia. Wydając na stół układać 
kawałki mięsa na półmisku, obłożyć sypkim ryżem, 
oblać sosem i podać na stół. Potrawa to smaczna, 
ma piękny kolor, a w Anglii bardzo rozpowszechniona. 

Baranina z agrestem. Udynstować pieczeń bara- 
nią w ten sam sposób, jak poprzednie pieczenie. ba- 
ranie, a gdy już zupełnie miękka, zrobić zasmażkę 
z łyżki masła i tyleż maki; następnie zalać sosem 
w którym się pieczeń dynstowała, (wpierw jednak ze- 
brać wszystek tłuszcz). Wybrać ćwierć litra niedoj- 
rzałego agrestu, obrać go z szypułek i wrzucić w ten 
Sos; potem dobrze zagotować i dać do smaku pół 
łyżeczki cukru. Pieczeń potranżerować w cienkie pla- 
stry, dać je do tego sosu i zagotować. Następnie wy- 
jąć pieczeń, ułożyć zgrabnie na półmisku, oblać so- 
sem i wydać na stół. W jesieni, kiedy: agrestu niema, 
można użyć kwaśnych ogórków; należy je obrać 
z łupki, pokrajać w talarki i zrobić taki sam sos 
i w ten sam sposób, ale nie dawać cukru. 
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ROZDZIAŁ DWUNASTY. 


Wieprzowina. 


Podział mięsa wieprzowego. 


| 1. Szynka. 
Ai 2 i 3. Polędwica, schab, zioberka. 


fi 4. Szynka Westfalska w pęcherzu. 
l MIN 5a i5b. Głowizna na salcesony, uszy i skórka. 
| ~ P x 
kli 6. Golonka, przednia szynka. 
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Pieczeń wieprzowa ze skórką. — Polędwica wieprzowa. 


1. Boczek czyli wędzonka, słabizna na kiełbasy. 

8 i 9. Nogi na galarety. 

Wieprzowina. Wieprzowina jest ulubioną naro- 
dową potrawą Węgrów; — przyrządzają ją w rozmaity 
sposób. Wieprzowina, a szczególnie słonina, jest bar- 
dzo pożyteczną i może być użyta do wszystkich nie- 
mal potraw; jednak musi być świeża, a nie wągro- 
wata. Wągry bardzo szkodliwe zdrowiu — łatwo po- 
znać; wyglądają, jak biała kasza. 

Wieprzowina powinna być koloru blado-różowego, 
tłuszcz powinien być biały, zbity, gęsty. Wieprzowina 
nie powinna być zbyt tłusta, bo wtenczas jest szko- 
dliwa zdrowiu; również nie jest dobrą wieprzowina ze 
starego wieprza, a poznać ją łatwo, bo jest koloru 
ciemnego, twarda i niesmaczna. 

Pieczeń wieprzowa ze skórką. Zbyt mały kawa- 
łek wieprzowiny źle się piecze i zanadto wysusza się; 
musi być tedy większy kawałek przynajmniej 1-ki- 
lowy i to z młodego wieprzka, nie bardzo tłusty, — 
ze skórką. Najpierw należy opłukać, dobrze solą wy- 
_ trzeć i odłożyć na godzinę; potem posypać kminkiem. 
_ Do rondla lub brytfanny, w której ma się piec pie- 
czeń, nalać trochę wody. Przed włożeniem pieczeni 
do rondla, potrzeba najpierw skórkę włożyć do bryt- 
fanny, wstawić do gorącej rury i początkowo piec na 
silnym ogniu, potem na wolniejszym, polewając ciągle 
sosem, który się tworzy podczas pieczenia. Po upie- 
czeniu skórka powinna mieć kolor złotawy i szklić 
się. Do tej pieczeni podaje się purée kartoflane lub 
grocnowe, — mogą być buraczki lub kapusta. 

Polędwica wieprzowa. Polędwica wieprzowa jest 
bardzo smaczną potrawą, a szczególnie pieczona na 
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rożnie. — Przed upieczeniem natrzeć ją solą i posy- 
pać kminkiem; następnie przywiązać szpagatem, do 
rożna i piec zrazu na silnym ogniu, później na wol- 
nym. Sos, który przy pieczeniu ścieka na brytiannę, 
skrzętnie zbierać i oblewać nim polędwicę. — Można 
ją także polewać wodą z odrobiną octu. Na dopiecze- 
niu obsypać tartą, sianą bułką, zrumienić i polać 
własnym jej sosem. Podaje się ją z kartofelkami lub jaką 
inną jarzyną. 

Schab pieczony. Ażeby schab był smaczny i do- 
brze upieczony, powinno go być 2 kila. Najlepszym 
jest schab z młodego wieprzka, którego skórka ze 
słoniną nie powinna być zbyt gruba, a do pieczenia 
nakroić go w kratkę. Jeżeli jest ze starszego wieprza i 
niema skórki, uważać potrzeba, aby nie był zbyt tlu- 
sty. Schab przeznaczony na pieczyste, powinien być 
na pół godziny przed pieczeniem natarty sclą, — tłu- 
stości nie zdejmuje się. Położyć schab na brytłannie, 
podlać trochą wody, (pół szklanki wystarcza), włożyć 
do pieca lub rury i piec, — nie oblewając niczem, 
ponieważ sam się oblewa własnym tłuszczem; uwa- 
żać jednak potrzeba, aby się zanadto nie przepiekł. 
Wydając na stół, pokrajać w zgrabne kawałki i wy- 
dać z purée grochowem, lub kapustą, może też być 
podany z tartym chrzanem. 

Pieczeń wieprzowa dynstowana. Na pieczeń dyn- 
stowaną bierze się kilo albo dwa klgr. szynki; może 
być więcej, — zależy to od ilości osób, a liczy s.ę 
ćwierć kila na jedną osobę. Można użyć na tę pieczeń 
wieprzowiny ze skórką,. natrzeć ją dobrze solą, pie- 
przem i kminkiem, położyć w misce lub szafliczku 
i niech leży przez jeden lub dwa dni, ale często ją 
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odwracać. Dać do rondla łyżkę masła lub smalcu, 
a gdy się dobrze rozpali, położyć pieczeń, niech się 
rumieni; potem pokrajać dużą cebulę w talarki, dać 
kawałek pietruszki, przykryć pokrywą i dynstować tak 
przez pół godziny; podlać rosołem i włożyć do rury, 
aby się ładnie zrumieniła. Jeżeli jest pieczeń ze skór- | 
ką, nakroić skórkę w kratki. Gdy już pieczeń dosta- Bi 
tecznie miękka, potranżerować ją, polać sosem i wy- 
dać na stół z ziemniakami przysmażonymi, lub zrobić 
puree kartoflane. 

Kotlety wieprzowe  hygieniczne (Karlsbad). 
| Karmonadle czyli kotlety pokrajać tak, aby przy każ- 
| dym kotlecie pozostała kostka: utłuc tłuczkiem, obrać 

z tłuszczu, uformować zgrabnie każdy kotlet osobno, 

obsypać solą i smażyć na rozpalonem maśle. Podaje 

się na stół z jarzynkami, jak: marchew, buraczki, ka- 
pusta, purće grochowe, lub z kompotem. 

Kotlety wieprzowe w bułce. Wybierać kotlety 
wieprzowe niezbyt duże, niezbyt tłuste, koloru jasno 
różowego, z cienkiemi kostkami; — pokrajać zgra- 
bnie, aby przy każdym kotlecie była kostka, oskro- 
bana nożem z mięsa i włókien. Kotlety potłuc dobrze 
tłuczkiem, uformować, posolić i niech tak leżą przez 
kwadrans. Kiedy się już ma smażyć,  przypruszyć 
lekko każdy kotlet mąką sianą, potem maczać w jaju 
rozbitem z wodą, posypać tartą, białą, sianą bułką 
i kłaść na rozpalony tłuszcz; — smażyć na wolnym 
ogniu na jasno źółty kolor. Gdy już jedne usmażone, 
układać je na drugą brytfannę i dać do rury tylko 
w tym celu, aby gorące były, a nie smażyły się. Na 
stół podać z kwaśną kapustą, czerwoną lub białą, 
lub słodką dynstowaną. i) 
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Kotlety wieprzowe z musztardą. Kotlety wie- 
przowe ubić, osolić, odrobinę popieprzyć, przypudro- 
wać mąką i usmażyć na patelni, na jasny kolor; na- 
stępnie włożyć do rondla, podlać rosołem, przykryć 
pokrywą i dynstować. Gdy już są miękkie, wziąć do 
6 kotletów łyżeczkę od kawy musztardy krymskiej, 
pół szklanki dobrej kwaśnej śmietany i łyżeczkę 
octu; — zagotować dobrze. Wydając na stół, ułożyć 
kotlety w rond na okrągłym półmisku, sos wylać do 
środka. Półmisek ubrać wokoło poprzednio przysma- 
żonymi (w talarki) kartoflami, a kotlety posypać 
z wierzchu siekaną pietruszką. 

Kotlety wieprzowe dynstowane. Pokrajać zgra- 
bnie kotlety, potłuc je dobrze, osolić i posypać kmin- 
kiem. Do rondla nalać wody, nie więcej, niż na dłu- 
gość palca, włożyć do tej wody kotlety i postawić, 
żeby zakipiały; potem przykryć pokrywą i niech się 
tak długo dynstują, aż wszystka woda wygotuje się, 
dodać łyżkę masła, aby się zrumieniły, wrzucić łyżkę 
zielonej siekanej pietruszki i potrząsać często rondlem, 
aby się kotlety równo smażyły. Na stół podać z purće 
kartoflanem. Kotlety w ten sposób przyrządzone są 
bardzo smaczne i kruche. 

Sznycle wieprzowe siekane. Usiekać pół kila 
wieprzowiny i pół kila cielęciny; wyżyłować dobrze, 
i jeszcze raz przesiekać; namoczyć w mleku 2 bułki, 
(kajzerki), wycisnąć dobrze, dać małą łyżeczkę świe- 
żego surowego masła, trochę pieprzu, soli, jeżeli kto 
lubi, dać do mięsa ząbek czosnku, rozetrzeć i prze- 
cedzić z wodą, (przez muślin). Zwykle daje się 2 ce- 
bule pieczone tarte, 1 jajo całe, 2 żółtka. Mięso mie- 
sić ręką tak długo, aż się utworzy jedna masa, uma- 
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czać rękę w wodzie i wyrabiać z tego mięsa podłu- 
gowate gałki. Przygotować utartą i sianą bułkę, wy- 
rabiać zgrabne sznycle, z jednej strony szersze z dru- 
giej węższe. Mieć wyklarowane masło, rozegrzać je na 
brytfannie, układać tam sznycle i na wolnym ogniu 
smażyć. Wydać na stół z brukwią, karpielem, march- 
wią, groszkiem, lub obłożyć wokoło półmisek skro- 
banym chrzanem. Sznycle układa się w rond na pół- 
misku, — (można również do środka półmiska wło- 
żyć kalafior ugotowany). 

Klopsy wieprzowe. Pół klgr. świeżej wieprzowiny 
i pół klgr. zrazówki posiekać na maszynce. Dużą 
łyżkę świeżego masła zrumienić z siekaną cebulką, wbić 
4 całe jaja do tego masła z cebulką i ściągnąć na 
wolną jajecznicę; dodać do mięsa soli, pieprzu, kawa- 
łek świeżej usiekanej słoniny, i dzwonko tartego śle- 
dzia. Powyższą jajecznicę wymieszać dobrze i odrabiać 
gałeczki wielkości orzecha włoskiego. Okulać w tartej 
białej bułce, odsmażyć na maśle i włożyć do rondla. 
Następnie zrobić sos, a to: łyżkę masła zrumienić 
z łyżką mąki, rozprowadzić rosołem do gęstości sosu, 
utłuc w moździerzu dzwonko śledzia, potem przepu- 
ścić przez sito, włożyć go do tego sosu i zagotować 
razem. Potem dać ten sos przecedzony do klopsów 
i niech się wolno dynstuje. Do tych klopsów podaje 
się kartofle przysmażane, lub ryż na bulionie. Można 
ten sos robić także z szampinionami, truflami lub 
pomidorami, (ob. sosy). 

Sznycle wieprzowe z ryżem. Przyrządzić mięso 
zupełnie tak jak na sznycle wieprz. siekane, jeżeli nie- 
ma cielęciny, może być sama wieprzowina. Udynsto- 
wać w rosole 12 deka ryżu z małą łyżeczką masła i je- 
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dną przepołowioną cebulą, a gdy już ryż miękki, ozię- 
bić go; potem brać mięso i robić maleńkie wałeczki, 
jak najcieniej formować sznycel, nakłaść na niego 
ryżu również cienko, przykryć drugim kawałeczkiem 
siekanego mięsa, -ładnie ugładzić, posypać bułeczką 
i smażyć na gorącem „maśle. Kiedy się sznycel zru- 
mieni z jednej strony, obrócić go na drugą. Wydając 
na stół, ułożyć kotlety na półmisku i obłożyć wokoło 
smażonemi kartoflami. 

Kotlety wieprzowe z ryżem. Pół kila wieprzo- 
winy i pół kila wołowiny usiekać bardzo drobno. 
Również usiekać 2 cebule i dynstować je w maśle; 
uważać jednak, aby cebula nie była zrumieniona, tylko 
ugotowana. Następnie 12 deka ryżu zblanżerować, 
zalać rosołem i udynstować, lecz nie bardzo, aby się 
ryż tylko rozparzył, a gdy ostygnie, zmieszać go z usie- 
kanem mięsem; dodać soli do smaku, ` pieprzu, wy- 
mieszać razem to mięso z cebulą, ryżem i pieprzem, 
a potem porobić kule i spłaszczyć je na grubość 
palca. Ułożyć kule w płytki rondel, aby się wszystkie 
pomieściły, — na spód rondla włożyć masła, potem 
smażyć, a kiedy się zrumienią, podlać rosołem i dyn- 
stować tak długo, aż ryż zupełnie zmięknie. Potem 
zalać kwaterką kwaśnej śmietany, zagotować, a poda- 
jąc na stół, ubrać półmisek kartoflami przysmażo- 
nemi. Potrawa smaczna i oszczędna. 

Nerki wieprzowe dynstowane. Nerki wieprzowe 
obgotować w wodzie, — szumując je. Wyjąć z wody, 
a gdy ostygną, pokrajać w cienkie plasterki, osolić 
i opieprzyć. Łyżkę masła rozpuścić w rondelku i dać 
doń pokrajaną całą cebulę, zaś nerki udynstowawszy 
na miękko, obsypać delikatnie mąką, włożyć je do 
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tego masła, przykryć pokrywą i dynstować przez pół 
godziny. Potem wsypać tartego chleba, przykryć po- 
krywą i dynstować jeszcze chwilę; naostatek zalać 
rosołem, w którym się nerki gotowały, dodać parę 
ziarnek angielskiego pieprzu, 1 bobkowy listek i jeszcze 
raz zagotować. Potem wydać na stół z przysmażonemi 
kartoilami. 

Kiełbaski „warme Wiirstel*. Usiekać półtora 
kila mięsa wołowego na maszynce, do tego dodać 
jedno kilo słoniny, samej czystej, posiekać jeszcze raz 
dobrze, posolić, dodać do tego mięsa tłuczonego pie- 
przu prostego i angielskiego, kto zaś lubi czosnek, 
można dodać soku wyciśniętego z jednego ząbka, 
można również dać odrobinę tłuczonego majranku. 
Do tej masy wlać kwaterkę zimnej wody, wymieszać 
rękami, nałożyć szprycę tem mięsem i nadziać sta- 
rannie Oczyszczone kiszeczki baranie, pocięte na zwy- 
kłe małe kiełbaski. Można je zaraz wędzić, co za 
kilka godzin da się uskutecznić, — (jeżeli się je do- 
brze podkurzy). Kiełbaski można zaraz Świeże sma- 
żyć na smalcu pod przykryciem, a gdy są już miękkie, 
obkładać niemi półmisek z jarzynami, jak: szpinak, 
jarmuż, szczaw, kwaśna lub słodka kapusta, kartofla 
lub fasola na kwaśno. Wędzone kiełbaski, odgoto- 
wane w wodzie, podaje się w serwecie z chrzanem 
albo w zupie rumianej. (Można te kiełbaski robić na pół 
z cielęciną lub wieprzowiną). 

Kiełbasa smażona z sosem. Zalać świeżą lub 
przewędzoną trochę kiełbasę zimną wodą, której atoli 
tyle tylko powinno być, aby je objęła, i gotować na 
wolnym ogniu, aż będzie zupełnie miękka, a nie przy- 
palona. Gdy się woda wygotuje, włożyć kawałek ma- 
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sła i zrumienić kiełbasę; wtenczas podlać parę łyżek 
wody i octu, wsypać garść chleba suchego, tartego, 
lub zrobić zaprażkę z łyżki masła i tyleż mąki. Zrobić 
karmel, zalać sosem tę zaprażkę, zafarbować karmelem, 
wlać do kiełbasy, zagotować raz jeden i podać na stół. 

Kiełbasa świeża smażona. Pół kila cielęciny usie- 
kać na maszynce, półtora kila polędwicy wieprzowej 
razem z tłuszczem pokrajać najpierw jak najdrobniej 
w paski tak wązkie, jak zwykłe kluseczki, potem po- 
krajać w kostki; — następnie wymieszać cielęcinę 
z wieprzowiną, wlać w to mięso 3 łyżki zimnej wody, 
wsypać dosyć soli, pieprzu i tłuczonego majranku. 
Utłuc ząbek czosnku, zalać wodą i przecedzić przez 
muślin, do tego mięsa; wtenczas miesić to mięso ręką, 
jak ciasto przez kwadrans. Mieć przygotowane grube 
kiełbaśnice, mięso nałożyć w szprycę i napchać kieł- 
baśnicę, kłując kiełbasę z wierzchu igłą, aby powie- 
trze wychodziło. Kiełbasę odcinać wedle wielkości po- 
trzebnej, związać sznurkiem i niech tak leży przynaj- 
mniej godzinę, zanim zacznie się gotować. Następnie 
ułożyć ją w rondlu, zalać zimną wodą i niech się go- 
tuje na silnym ogniu. Podczas gotowania kiełbasę 
przewracać. Gdy się woda wygotuje, a kiełbasa jest do- 
statecznie miękka, dać masła, włożyć ją do rury, aby 
się zrumieniła. Podając na stół, obłożyć tartym chrza- 
nem i podać z musztardą. 

Kiszka z kaszką krakowską. Ugotować podgar- 
dle, płucka i wątrobę, a gdy już miękkie, wyjąć z ro- 
sołu i posiekać drobno. Wziąć różnych kawałków 
tłuszczu, pokrajać i stopić; uważać jednak, aby się 
skwarki nie przepaliły. Kilka cebul pokrajać drobno 
j udynstować w tym tłuszczu na biało; 2 litry kra- 
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kowskiej kaszy sparzyć rosołem, (zebrać z wierzchu 
tłuszcz i tym tłuszczem parzyć); potem ją przykryć 
i niech tak leży przez pół godziny pod przykryciem. 
Następnie włożyć to mięso posiekane do tej kaszy, 
dodać przysmażoną cebulę z tłuszczem, pieprzu an- 
gielskiego prostego tłuczonego i soli do smaku, — 
a jeżeliby kasza była za gęsta, dodać jeszcze rosołu 
i wymieszać dobrze. Uważać, aby była tak rzadka, aby 
ją można było nakładać w kiszki. Kiszki powinny być 
starannie oczyszczone solą; również należy je odwró- 
cić na drugą stronę i dobrze solą śniegówką wytrzeć, 
potem w kilku wodach wypłukać. Wtedy dopiero pokra- 
jać je w długości, jakiej potrzeba i nakładać kaszą, 
a to: jeden koniec przeszpilić patyczkiem zastruga- 
ganym i napełniać, a gdy już kiszka napełniona, prze- 
szpilić z drugiej strony. Nie nakładać jednak za dużo 
kaszy, boby kiszki w gotowaniu pękały. Gdy już 
wszystkie kiszki gotowe, wrzucić je do rosołu, w któ- 
rym się gotowało podgardle i gotować dotąd, aż za- 
kipią, a dalej gotować jeszcze 20 minut na wolnym 
ogniu, potem wyjąć i ułożyć jedną od drugiej z da- 
leka, a kiedy zupełnie ostygną, można je razem zło- 
żyć. Kiszki można w zimie przechować do 8 dni; na 
cieple nie można ich długo trzymać, bo kwaśnieją. 


Kiszki smażone. Chcąc, aby kiszki nie były ró- 
wnocześnie zimne, należy je wrzucić do wrzącej wody 
i przez 20 minut gotować na wolnym ogniu. Następ- 
nie dać do rondla tłuszczu lub masła, ułożyć kiszki 
(osączone z wody), przykryć pokrywą, postawić do 
rury i niech się tak przez pół godziny pieką, pod- 
czas czego należy je często obracać; uważać jednak, 
aby nie przebić skóry, bo wtenczas kiszka pęknie. 
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Pieczeń wieprzowa naśladująca pieczeń z dzika. 
Na taką pieczeń bierze się kawałek mięsisty od karku 
lub od grzbietu; mięso to soli się dobrze i daje do 
bajcu, który robi się w następujący sposób: Bierze się 
jeden litr czystej wody źródlanej, pół ćwierci litra 
octu, 4 duże łyżki stołowe wina czerwonego, a do- 
dawszy marchwi, całą cebulę skrajaną w plastry, garść 
HE jałowcu, łyżeczkę szpilek sosnowych, kilkanaście ziar- 
ki Iji nek pieprzu, 2 listki bobkowe, zagotowuje się to 


wszystko razem. Po ostudzeniu oblać mięso tym baj- 
I cem i trzymać pod nakryciem w chłodnem miejscu 
4 . . . . . 
w przez kilka dni, — codziennie obracając. 


Gdy się bierze mięso do użycia, dać do rondla łyżkę 
masła, włożyć pieczeń, podlać bajcem i dynstować 
pod przykryciem, aż będzie miękka i dobrze zrumie- 
niona; jeżeli ma być na zimno podana, wyjąć ją 
z rondla i niech ostygnie dobrze. Wtenczas kraje się 
ją w plastry, układa zgrabnie na półmisku, ubiera ga- 
laretkami kolorowemi, korniszonami, rydzami, grosz- | 
kiem marynowanym lub sałatą. Podaje się ją do her- I 
baty lub na drugie śniadanie. Jeżeli ma być podana 
na gorąco, wtedy, gdy pieczeń zrumieniona i dosta- 
tecznie miękka, wziąć pół litra dobrej kwaśnej śmie- 
tany, dać łyżkę mąki, rozkłócić dobrze, zalać pieczeń 
śmietaną i zagotować dobrze. Wydając na stół, po- 
krajać pieczeń w plastry, sos przefasować i oblać nim 
pieczeń po wierzchu. Można do tej pieczeni podać 
kompot ze śliwek, głogu lub porzeczek. 


i | Szynka z ryżem. Z kawałka szynki, która winna 
| JA być wędzona i gotowana, zdjąć skórkę, a jeżeli bar- 
HE dzo tłusta, trochę tłuszczu oderżnąć i w odpowied- 
A niej do potrzeby wielkości ułożyć go na wielkim 
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okrągłym półmisku. Ugotować mocny rosół, wziąć 
szklankę pięknego ryżu, (na więcej szynki trzeba wię- 
cej ryżu), oblanżerować czyli sparzyć i dynstować 
w ugotowanym poprzednio rosole; dodać małą ły- 
żeczkę masła, a gdy już ryż dostatecznie miękki i roz- 
sypuje się, dodać łyżkę tartego parmezanu, 1 jajo i po- 
solić do' smaku. Wymieszawszy należycie, obłożyć 
tym ryżem szynkę, wyrównać nożem, nadać piękną 
formę, posypać tartą bułką i odrobiną gałki muszka- 
tołowej. Następnie w dużą tortownicę włożyć półmi- 
misek z szynką, przykryć z wierzchu szczelnie, nałożyć 
ognia (węgla) na pokrywę i piec przez pół godziny. Szyn- 
kę w ten sposób przyrządzoną podaje się na pierwsze 
danie przy kolacyi, w czasie drugiego Śniadania lub do 
obiadu. Do tej szynki podaje się sos z trufli lub pieczarek. 

Szynka na gorąco z sosem maderowym. 1 kilo 
gotowanej szynki wędzonej, obrać ze skórki i tłuszczu, 
pokrajać w plasterki, ułożyć na okrągłym półmisku 
i postawić na cieple, aby była gorąca. Zrobić poprze- 
dnio sos następującym sposobem: na 2 kila szynki 
bierze się 3 ćwierci litra mocnego rosołu, robi się 
ciemną zaprażkę z łyżki mąki i łyżki świeżego, do- 
brego masła, rozprowadza dobrze rosołem; jednak 
mieszać starannie, aby grudek nie było; dodać Soli 
do smaku, soku z pół cytryny, a drugą połowę cy- 
tryny obrać ze skórki, po wylęciu pestek, pokrajać 
w plasterki i wrzucić do tego sosu. Dodać także kilka 
pokrajanych trufli, a jeżeli tych niema, to parę ma- 
rynowanych szampinionów, parę ziarnek angielskiego 
pieprzu, szklankę madery i sos ten zagotować; potem 
gorącym oblać szynkę i wydać ją na stół, ugarniro- 
wawszy wedle upodobania. 
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Szynka wędzona, podana na gorąco. |. Szynkę 
świeżo wędzoną i należycie marynowaną obmyć czysto 
w letniej wodzie, włożyć do szerokiego rondla lub 
garnka, zalać zimną wodą i gotować na wolnym ogniu. 
Od chwili zagotowania powinna się jeszcze gotować, 
jeżeli jest młoda, 3 do 4 godzin. Przy pewnej wpra- 
wie łatwo poznać, nakłuwając szynkę widelcem, — 
czy jest już miękka. Zwykle szynka, gdy jest ugoto- 
wana, odstaje od kości, a wbity widelec łatwo się 
wyjmuje. Przy gotowaniu często odwracać szynkę, 
a jeżeliby woda się wygotowała, dolewać świeżej. 

Jeżeli szynka jest gotowa, odstawić; niech pozo- 
stanie w rosole aż do wystygnięcia, a gdy dostate- 
cznie oziębnie, wyjąć i skórę odjąć. Jeżeli jednak 
szynka ma być podana na gorąco, wyjmuje się ią 
natychmiast z rosołu, zdejmuje skórę, kraje w zgra- 
bne plastry, układa wokoło półmiska, ubiera grup- 
kami chrzanu, białego i farbowanego na czerwono. 
Można również wykrajać całą szynkę, ułożyć około 
kości, kość ozdobić papierem karbowanym, który 
związać włóczką czerwoną, ubrać piklami, chrzanem, 
sałatą, rzeżuchą i wydać na stół, — podając do szynki 
sos tatarski lub inny majonezowy. 

II. Można w ten sposób gotować szynkę tylko 
marynowaną, jest ona równie dobra jak wędzona. 

Ill. Szynka wędzona i przez dłuższy czas przecho- 
wana, musi być moczona w zimnej wodzie — prawie 
przez 4 godziny — i dobrze wymyta; potem gdy się 
ją zagotuje, — gotować jeszcze przez 4 do 5 godzin. 
Tak samo w rosole powinna pozostać przez parę go- 
dzin, dopokąd woda nie ostygnie. 

Szynka pieczona. Szynkę wędzoną namoczyć na 
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4 godziny, następnie wymyć z kurzu i nieczystości, 
a jeżeli zanadto wędzona lub czarna, trzeba zmienić 
wodę i wypłukać dobrze z sadzy. — Z litra mąki 
żytniej zamiesić ciasto jak na kluski i rozwałkować; 
następnie włożyć w to ciasto szynkę, przykryć drugim 
plackiem, zalepić, położyć na brytiannie i włożyć do 
pieca lub do rury. Piec powinien być tak napalony, 
jak na chleb. Szynka mała powinna się piec od 2 do 
3 godzin, zaś duża od 4 do 5. Wyjąwszy z pieca go- 
rącą, Oczyszcza się ją z ciasta. Na Wielkanoc, kiedy jest 
dużo białek, można ciasto, w którem ma się piec 
szynka, zagnieść białkami. 

Krajanie i przyrządzanie szynek. |. Najlepsze 
szynki są z młodych wieprzy, tuczonych umyślnie na 
szynki. Najsmaczniejszą jest 6-kilowa, powinna być 
krótka, zbita; skórki nigdy nie zdejmuje się z szynki, 
słoniny powinno być mało, nie więcej nad 3 centy- 
metry. Na 6 kilo mięsa bierze się 40 deka soli, 1 deko 
tłuczonej saletry, 3 deka cukru i łyżkę kolendry: 
wszystko to razem wymieszać; szynkę natrzeć solą, — 
wcierając tak długo, aż większa połowa tej soli wej- 
dzie w mięso; potem ją położyć do naczynia przy- 
gotowanego do mąrynowania i niech tak leży przez 
24 godzin w cieple. Na drugi dzień wziąć litr wody, 
dać do niej kilka listków bobkowych, kilkanaście ziar- 
nek angielskiego pieprzu, parę gwoździków i resztę 
soli, która pozostała, wsypać do garnka i zagotować 
to wszystko razem. Gdy ochłódnie, zalać tą ropą 
szynkę, przycisńąć krążkiem i kamieniem i pozostawić 
w tej ropie przez 3 tygodnie. Po trzech tygodniach, 
codziennie obracając szynkę, można dać uwędzić. 
Uważać jednak potrzeba, aby sól koło kości była 
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"BAT dobrze wtarta. Można — jeżeli kto lubi — założyć 
PANI pod kość ząbek czosnku. Szynka w ten sposób ma- 

rynowana ma piękny, różowy kolor i jest miękka. 
A Il. Gdy się szynkę gotuje przez 4 godziny, a kość 
| spodnia czyli dolna oddziela się z łatwością, wtedy 
kj szynka już ugotowana. Jeżeli w sosie ostygnie, będzie 
soczysta i smaczna. Zabierając się do krajania, po- 
J winno się najpierw kość wyjąć; potem szpiczastym 
nożem odciąć maleńką kostkę, która znajduje się obok 
kości w kształcie dużego włoskiego orzecha; dalej odciąć 
skórkę z tłustością, aby jej za wiele nie zostało przy 
mięsie. Następnie zacząć krajać z tej strony, gdzie 
była kość, a gdy się wykroi do kości goleniowej, 
odwrócić szynkę i krajać z boku najpierw z jednej 
strony aż do samej goleni, a następnie z drugiej strony. 
Polędwica wieprzowa wędzona. Najsmaczniejsza 
polędwica waży zwykle 2!/» do 3 kilo, może być za- 
marynowana, uwędzona i ugotowana w ten sam spo- 
sób, jak szynka; używa się jej na zimno do śniadań, 
lub podaje się gorącą. Gotuje się ją zupełnie w ten 
sam sposób, jak szynkę, a gdy już miękka, wyjmuje 
się ją, kraje w plastry i podaje gorącą z purée grocho- 

wem, chrzanem, kapustą lub knedlami z bułki. 

Rulada z głowy wieprzowej. Zdjąć z głowy wie- 
Ji! przowej oczyszczoną skórę razem z podgardlem ; 
| uważać jednak należy, aby nie była krótko z karkiem 
ucięta. Przygotować ugotowany ozór wędzony, ka- 
wałek szynki gotowanej, ugotować na miękko uszy 
1) z wieprza i pół kila słoniny świeżej, młodej i posta- 
f wić, niech to ostygnie. Tymczasem dwa kila cielęciny 
AI mięsistej przesiekać parę razy na maszynce i ubić 
i KANI w porcelanowym możździerzu z trzema w mleku na- 
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Rulada z głowy wieprzowej. 
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moczonemi bułkami, (po wymoczeniu z mleka wyci- 
snąć), dodać do tej cielęciny 3 całe jaja, 2 żółtka, 
pieprzu, soli do smaku i bić znowu w moździerzu to 
wszystko razem, potem przefasować przez rzadkie sito 
pasztetowe. Gdy już farsz gotowy, wziąć kilka korni- 
szonów, a jeśli tych niema, ogórek z łupki obrany. 
Następnie usmażyć 8 jaj z sokiem szpinakowym na 
twardą jajecznicę, to jest: rozkłócić dobrze jaja, do- 
dawszy kieliszek soku ze szpinaku, wyciśniętego przez 
czystą szmatkę i wymieszać sok razem z jajami; na- 
stępnie dać masła na patelnię, rozgrzać je mocno, 
jednak uważać, aby się nie zrumieniło, wylać te jaja 
na patelnię z masłem, — nie mieszając już nic, — 
niech się tak na wolnym ogniu podpiecze, potem dać 
do rury, a gdy się i z wierzchu przypiecze, wyrzucić 
na stolnicę. W ten sposób przygotować najpierw 
wszystko, a potem dopiero rozciągnąć zdjętą skórę 
z głowy wieprza na czystei, rozłożonej na stolnicy 
małej serwecie. Wtedy nałożyć na tę skórę farsz z cie- 
lęciny, a na farsz nałożyć przez całą głowę szynki 
krajanej w paski jeden rząd, drugi rząd słoniny tak 
samo w wązkie długie paski pokrajanej, trzeci rząd 
korniszonów, czwarty rząd jajecznicę również pokra- 
janą w paski wązkie, długie, — tak samo ozór i uszy. 
I tak ciągle powtarzać, raz koło razu, układając aż 
wszystko wejdzie i cała głowa będzie wypełniona. 
(Można również ponakładać oliwek lub pistacyi, 
posypać z wierzchu solą i pieprzem tłuczonym). 
Zwinąć głowę w rulon, obandażować serwetą, wydru- 
tować szpagatem w kratkę, powiązać dobrze na koń- 
cach, włożyć w duży rondel lub wanienkę, wlać 
szklankę wina i szklankę octu, — resztę dolać wody, dać 
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włoszczyzny, parę ziarnek angielskiego pieprzu, 2 bob- 
kowe listki, osolić dobrze i gotować najpierw na sil- 
nym ogniu, potem na wolnym przez 2 do 3 godzin, 
aż będzie miękkie. Następnie odstawić i niech jeszcze 
pół godziny tak leży, potem wyjąć, dać pod prasę 
na 24 godzin, aby się ładnie zaprasowała, — poczem 
wyjąć z serwety, pokrajać w plastry, ubrać koloro- 
wemi galaretkami, rzodkiewką, rzeżuchą i wydać po 
zupie albo też na Śniadanie. 

Głowizna faszerowana. Głowa z wieprza powin- 
na być marynowana razem z szynkami przez 3 tygo- 
dnie. Skoro ma być wzięta do użytku, należy ją opłu- 
kać, rozciąć z jednej strony (to jest spodem), wybrać 
z niej kości, (uważać, aby nie zepsuć jej kształtu), 
i nakłaść następującym farszem: Wątróbkę cielęcą 
obrać z błony, obłożyć słoniną i na pół upiec; 2 kila 
cielęciny bez kości ugotować na wpół z jarzynkami, 
osolić, tudzież słoniny młodej, świeżej, pół kila i jedną 
kurę, z której wybrano kości. Następnie wszystkie 
mięsa jak: cielęcinę, mięso z kury, wątróbkę i słoninę 
usiekać na maszynce, przepuścić przez sito paszteto- 
we, dać 4 do 6 jaj, (zależy to od wielkości głowy, 
jeżeli mniejsza mniej mięsa) — dodać do tej masy 
dużą łyżkę masła, małą szklaneczkę tartej bułki, pie- 
przu, soli do smaku i pół muszkatołowej gałki tartej. 
Ugotować 6 jaj, na twardo, pokrajać na ćwiartki, tu- 
dzież korniszonów kilka pokrajać w paski. Farsz do- 
brze wymiesić jak ciasto rękami, następnie nałożyć 
farszem głowiznę rozłożoną na pół; potem nałóżyć 
jajami i korniszonami, dodać jajecznicy zafarbowanej 
szpinakiem i pistacyi pokrajanej w paski; a gdy już 
wszystko ułożone, zeszyć głowiznę, nalać wodą i go- 
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Głowa wieprzowa na zimno, francuskim sposobem. 


tować z jarzynami w wanience lub garnku (od szynek 
z pokrywą). Głowizna powinna się gotować tak długo, 
jak szynka, od 2 do 3 godzin, a gdy zakłuta widel- 
cem okaże się miękka, wyjąć ją, ułożyć na półmisku 
(w całości, tak jak zwykle głowa wygląda) i niech 
dobrze ostygnie. Potem ustroić ją w ten sposób, jak 
się zwykle ubiera i lukruje torty, rozpuszczonym smal- 
cem chłodnym, a gdy smalec zaczyna tężeć, nalewa 
się go do lejka i tworzy zeń zygzaki przez głowiznę. 
Smalec farbuje się na zielono szpinakiem, na różowo 
alkiermesem, a jeżeli ma służyć do zastawy Wielka- 
nocnej, ubrać półmisek galaretkami, rzeżuchą, rzod- 
kiewką. Można także pokrajać w plastry i wydać na 
stół z majonezem lub sosem tatarskim. 

Głowa wieprzowa na zimno, francuskim spo- 
sobem. Głowę z wieprza ugotować z włoszczyzną, 
angielskim pieprzem i bobkowym listkiem, a gdy już 
jest zupełnie miękka, obrać mięso od kości, (uszka 
osobno), a pokrajawszy w paski jak makaron, drobno 
go usiekać, osolić, upieprzyć do smaku i utrzeć pół 
gałki muszkatołowej. Jeżeli kto lubi, można sok wy- 
cisnąć z jednego ząbka czosnku: należy go utłuc, 
zalać wodą i przez muślin przecedzić. Wszystko to 
razem należy dobrze wymieszać. Następnie umaczać 
serwetę w wodzie, całą tę masę włożyć do serwety 
i zawiązać tak, jak budyń szpagatem; potem włożyć 
z tą serwetą do rosołu, w którym się gotowała gło- 
wa, a gdy raz zakipi, wyjąć, włożyć pod prasę i niech 
tak przez 24 godzin leży; potem wyjąć z serwety, 
krajać w plastry jak salceson, ubrać galaretką różno- 
kolorową i podać z octem i oliwą. 

O czyszczeniu prosiąt. Natychmiast po zabiciu 
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O czyszczeniu prosiąt. — Prosię pieczone nadziewane. 


prosięcia, kiedy jest jeszcze ciepłe, wkłada się je do 
szaflika i polewa ukropem; gdy tak parę minut po- 
leży, odlewa się tę wodę i skubie prosię z sierści. Je- 
żeli sierść źle się Ściąga, polewać ukropem i bardzo 
szybko nożem skrobać, ostrożnie, aby skórki nie po- 
kaleczyć. Gdy już prosię oczyszczone, a jeszcze zo- 
stały małe, drobne kłaczki, brzytwą je ogolić; szcze- 
gólnie uszka ładnie oczyścić. Następnie opłukać sta- 
rannie w czystej zimnej wodzie, obetrzeć czystem 
płótnem, a po kilku godzinach, gdy prosię zupełnie 
ostygnie, wypatroszyć, zostawiwszy wewnątrz nerki, 
płucka, śledzionę i wątrobę. Tak oczyszczone prosię 
może wisieć cały tydzień. 

Prosię pieczone nadziewane. Oczyszczone prosię 
namoczyć w wodzie, wypłukać starannie, wyjąć z niego 
wątróbkę i wszystkie drobiazgi, natrzeć solą z wierz- 
chu i zewnątrz, — niech tak przez godzinę leży; tym- 
czasem zrobić nadziankę w następujący sposób: płucka, 
śledzionę i wątróbkę posiekać na jedną masę, prze- 
fasować przez rzadkie pasztetowe sito. Jeżeli za dużo 
jest kawałków, posiekać jeszcze raz i fasować dotąd, 
aż będzie przetarte. Następnie dużą łyżkę masła — 
więcej niż pół ćwierci kila, utrzeć na pianę, wbijając 
doń 6 żółtek, potem dać przefasowaną wątróbkę, soli, 
pieprzu, zielonej siekanej pietruszki, szklankę tartej, 
sianej bułki, ubić bardzo tęgą pianą i wymieszać lekko 
z tą masą; — poczem nadziać prosię, a otwór zeszyć 
bawełną. Do dużej brytianny nakłaść słoniny, ułożyć 
prosię grzbietem do góry, łapki pod spód podłożyć, 
uszka i ogonek owinąć papierem, posmarować całe 
prosię cytryną i dodać na wierzch plasterki świeżej 
słoniny. W ten sposób przyrządzone prosię włożyć 
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Prosię w galarecie lub z sosem. 


do pieca lub rury. Z początku piec na wolnym ogniu, 
potem na silniejszym; smarować jednak często sokiem 
cytrynowym i polewać masłem lub sosem, który 
z prosięcia topi się i zlewa na brytfannę. Gdy prosię 
pięknie zrumienione, a skórka dostatecznie twarda, 
wyłożyć na półmisek, aby ostygło, potem ubrać ga- 
laretą. Prosię piecze się najmniej 3 godziny, a czy ma 
dość, próbuje się następującym sposobem: wbija się 
szpikulec pod gardło lub z tyłu, a jeżeli po wycią- 
gnięcia szpikulca wyjdzie czysty tłuszcz, prosię upie- 
czone; — jeżeli zaś biała mętna woda, prosię su- 
rowe, znak, że trzeba go jeszcze dopiec. 

Prosię w galarecie lub z sosem. Młode 3 lub 6 
tygodniowe prosię, oczyszczone starannie, rozpłatać 
na połowę, z główki wyjąć mózg, prosię pokrajać 
i gotować w wodzie, szumując należycie; następnie 
wyjąć prosię z rosołu, opłukać w zimnej wodzie, wło- 
żyć do czystego rondla; zaś rosół przecedzić przez 
sitko, dać włoszczyzny, angielskiego pieprzu, - je- 
den bobkowy liść, całą cebulę, 1 grzybek, parę łyżek 
mocnego octu, osolić dobrze i gotować, aż prosię bę- 
zupełnie miękkie: wtenczas wyjąć wszystkie kawałki, 
Sos wygotować, — później sklarować białkiem i prze- 
cedzić przez serwetę do tego rosołu, wlać łyżkę kar- 
melu, (czyli palonego cukru). Połowę można ufarbo- 
wać koszenilą lub alkiermesem, której w każdej aptece 
dostanie, — galaretę różową wylać do osobnej fo- 
remki i użyć do ubierania prosięcia, zaś żółtą oblać 
prosię ułożone na półmisku. Gdy prosię zastygnie, 
ubrać czerwoną galaretą, pokrajaną w różne figurki, 
tak samo pokrajać korniszony i nimi jakoteż oliwka- 
mi ubrać. Wydając na stół, podać z następującym so- 
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Rulada z prosięcia. 


sem: Łyżkę oliwy prowanckiej i jedno żółtko su- 
rowe trzeć razem, aż zbieleją; do utartej masy wsypać 
3 łyżki białego, tartego chrzanu, utrzeć na tarle dużą, 
cukrową marchew, wycisnąć z niej sok, przecedzić 
sos przez sito do tej masy i mieszać ciągle; dać łyżkę 
octu winnego, wsypać soli do smaku, pieprzu białego 
tłuczonego i łyżeczkę miałkiego cukru. Trzeć to 
wszystko w jedną stronę, na jedną gładką masę, 
a gdy już sos dostatecznie gęsty, dać 2 łyżki kwaśnej, 
dobrej śmietany, (jeżeli sos za gęsty, można dać więcej), 
rozpuścić bulionu za 10 ct. w rosole i niech ten bu- 
lion ostygnie; potem zmieszać to wszystko razem. 
Wedle upodobania można tym sosem albo oblać pro- 
się albo podawać go osobno w sosierce. Można ten 
sos przepuścić przez sito i tak sam podawać. Potrawa 
przewyborna, a znana tylko w Warszawie i Rosyi. 
Rulada z prosięcia. Prosię sprawione i oczysz- 
czone przekroić na wzdłuż pod brzuchem, odrzucić 
główkę i nóżki, obrać kości i rozłożyć na stolnicy, 
skórką na spód. Wszystko mięso, jakie przy kościach 
i główce prosięcej się znajduje, obrać i posiekać 
drobno na maszynce, dodawszy 1 kilo pięknej, białej 
mięsistej cielęciny. To mięso dwa razy przepuścić 
przez maszynkę, następnie dodać jedną 2-groszową 
namoczoną w mleku bułkę (dobrze wyciśniętą), osolić, 
dodać -pieprzu, 4 jaja całe (surowe), wymieszać to 
wszystko dobrze, potem brać potrosze mięsa i tłuc 
w moździerzu na masę, przepuścić ją przez sito itym 
farszem nałożyć rozłożone prosię. Równocześnie na- 
leży usmażyć na zielony grzybek jajecznicę z 6 jaj 
z szpinakowym sokiem, wyłożyć go na stolnicę i po- 
krajać w paski; tak samo pokrajać w paski szynkę 
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Prosię nadziewane. 


i ozór. Ugotować ćwierć kila świeżej, młodej słoniny, 
gdy zupełnie ostygnie, pokrajać w cienkie paski, i tak 
samo pokrajać kilka korniszonów. Układać warstwami 
na wzdłuż naprzemian szynkę, - jajecznicę, ozór, sło- 
ninę, korniszony i tak dalej postępować, nakładając 
raz koło razu całe prosię; wtenczas zwinąć ciasno, 
włożyć ruladę w serwetę, zawinąć dobrze i szpagatem 
mocno wydrutować w ten sposób, jak to garnek się 
drutuje. Następnie włożyć do dużej brytfanny, rondla 
lub wanienki, nalać wody, aby rulada była przykryta, 
dodać parę łyżek octu, włoszczyzny, angielskiego pie- 
przu, 1 bobkowy listek, osolić i tak gotować do za- 
kipienia przez 2 godziny. Należy próbować cieniutkim 
szpikulcem, a gdy się sprawdzi, że rulada miękka, 
wtedy już odstawić i niech w tym rosole leży przez 
pół godziny, potem wyjąć i przycisnąć kamieniem, 
aby się spłaszczyła. Gdy już zupełnie zimna, pokrajać 
w plastry i podawać z sosem majonezowym, mu- 
sztardowym lub z octem i oliwą. jeżeli rulada robi 
się w lecie, nie dodawać jaj gotowanych ani korni- 
szonów, bo prędko kwaśnieje. Rosół, w którym się 
rulada gotowała, sklarować kilku białkami rozbitemi 
z wodą, a gdy się płyn oddzieli od białek, wtenczas 
płyn przecedzić i zafarbować. Cedzi się przez gęste 
płótno. 

Prosię nadziewane. Z oczyszczonego prosięcia 
zdjąć skórkę, (tak jak z zająca), przy której zostawić 
główkę i nóżki; od kości odjąć jednak całe mięso, 
dodać 11/s kila białej mięsistej cielęciny, nerkę cielęcą 
z tłuszczem, jaki był przy niej i usiekać to wszystko 
dobrze; dodać jeszcze do tej masy pieprzu, soli, 1 
bułkę moczoną i trochę suchej, tartej, 1 całe jajo, 3 
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Farsz z wieprzowiny. 


żółtka, wymieszać dobrze i nadziać tym farszem 
skórkę z prosięcia, potem zeszyć i uformować prosię. 
Ułożyć na brytiannie, dać na spód masła, z wierzchu 
skórkę posmarować cytryną, obłożyć słoniną i piec 
w piecu, jak zwykłe prosię, (oblewając co chwila ście- 
kłym tłuszczem) z początku na silnym ogniu, potem 
na słabszym; po 3 godzinach pieczenia prosię powinno 
być gotowe. Nakłuć szpikulcem, a gdy po wyciągnię- 
ciu szpikulca wyjdzie tylko tłuszcz, prosię gotowe. 
Potranżerować je pięknie, ubrać chrzanem i wydać 
na stół z mieszaną sałatą. 

Farsz z wieprzowiny do zimnych pasztetów lub 
bruściku wieprzowego. Półtora kilograma świeżego 
mięsa wieprzowego, tudzież ćwierć kila słoniny świe- 
żej — nie wędzonej, posiekać razem. Następnie wziąć 
10 sztuk sardelek obranych z ości i skórek, skórkę 
utartą z jednej cytryny i dodawszy soku z cytryny, po- 
siekać to wszystko doskonale; potem dobrze wymie- 
sić rękami, wbić 5 do 6 całych jaj, pieprzu do smaku, 
4 gwoździki miałko utłuczone i czwartą część utartej 
gałki muszkatołowej. Tym farszem nadziewa się bru- 
Ścik wieprzowy. Jeżeli jednak farsz ma być użyty jako 
pasztet, dodać kilka gęsich wątróbek, świeżych trufli, 
lub udynstowanych i dobrze roztartych szampinionów. 
Wszystko to wymieszać, a potem przepuścić przez 
sito, ułożyć pięknie w formie i przez dwie godziny 
gotować w parze. 
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Oznaki dobroci drobia. 
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ROZDZIAŁ TRZYNASTY. 
Drób. 


Oznaki dobroci drobiu. 


Kurczęta 6-tygodniowe są dobre do smażenia, 
większe do pieczenia lub gotowania. 

Pularda. Pulardą nazywamy młodą kurę, która 
się jeszcze nie niosła ; takie tylko są dobre do pie- 
czenia. 

Kapłony jednoroczne, karmione są najlepsze; 
jest to wyborne pieczyste. 

Koguty mają mięso łykowate, czerwone i nie- 
smaczne ; mogą być użyte na rosół. 

Kaczki półroczne są najsmaczniejsze; przed zabi- 
ciem należy je karmić przez 2 tygodnie kukurudzą. 
Bezpośrednio po żerowaniu na wodzie bite mają 
smak niemiły. 

Gęsi półroczne są najsmaczniejsze, po roku już 
gęsina jest twarda i potrzebuje sztucznego kruszenia. 
Dobrą gęś, (także kaczkę), poznaje się po grubości 
skrzydeł i kruchości spodniej części dzioba, który, gdy 
się go naciśnie, powinien się łatwo złamać. Tłustość 
zaś powinna być biała i zupełnie przezroczysta. 
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Ogólne uwagi. 


Indyk smaczny jest, gdy ma mniej niż dwa lata, 
starszy jest już łykowaty. Indyka lub indyczkę dobrą 
poznaje się po białości skóry i tłuszczu; nie kupować 
takiej, która ma grube pałki, uda fioletowe, obrośnięte 
długim włosem i tłuszcz żółty. 

Młody drób ma zawsze grube łapy i kolana, 
z wiekiem ginie ta charakterystyczna oznaka. 

Kura stara ma łapy cienkie i szyję cnudą, 
skóra na udach jest koloru fioletowego. Ze starego 
drobiu nic dobrego nie można zrobić. 

Gołąbki młode są dobre, nie rżnie się ich 
jednak, lecz dusi. Dzikie gołębie są smaczniejsze, niż 
swojskie. 


Ogólne uwagi. 


Kurczęta są dobre o każdej porze roku, kury gdy 
nie niosą jaj, gęsi i kaczki od połowy października 
do połowy stycznia, kapłony w zimie, indyki od wrze- 
Śnia do grudnia. Kurczęta i gołębie powinno się za- 
bijać wieczorem, jeżeli mają być użyte na następny 
dzień. Kapłony, kury, kaczki na 24 godziny, gęsi na. 3 
do 4 dni przed użyciem, indyki na dwa dni. Jeżeli 
drób ma być użyty natychmiast, to przed zabiciem 
wlać w dziób łyżkę mocnego octu, po zabiciu wrzucić 
do zimnej wody na godzinę. Kurczęta, kury i kapłony 
parzy się, a potem skubie. Kaczki i gęsi skubie się 
na sucho; po oskubaniu drobiu zapalić spirytus 
i opalić drób, a jeżeli spirytusu niema, to białym pa- 
pierem podpaliwszy osmalić, aby nie zczerniały. Gęsi 
i kaczki po opaleniu wytrzeć jeszcze mąką, a kiełki, 
które tkwią w skórze, powyjmować starannie spicza- 
stym nożem. Młodsze kaczki i gęsi można sparzyć. 
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Kurczęta pieczone: z rożna, à la Husarzeska. 


Dobre pieczyste powinno być sosiste, a przy tran- 
żerowaniu powinno mieć kolor czysty, lecz nie czer- 
wony jak krew. Pieczyste, które się zanadto przypie- 
cze lub na raptownym ogniu, dostanie skórkę ciemną, 
prawie czarną, jest twarde, łykowate i nietylko nie- 
smaczne ale i zdrowiu szkodliwe. Z tego powodu, 
jeżeli się je piecze na rożnie, nie powinno się zaraz 
na początku piec przy dużym ogniu, tylko należy 
ogień zwolna powiększać; tak samo w rurze trzeba 
najpierw piec przy słabym ogniu, później przy silniej- 
szym. Pieczyste, które się szpikuje, smarować piórkiem 
namoczonem suto w roztopionem maśle. 

Z drobiu, szpikuje się kaczkę i gęś, gęś szpikuje 
się również sardelami i szalotkami. 

Kurczęta pieczone z rożna. Kurczętom czysto 
sprawionym zgnieść kość piersiową i wyjąć ją, nóżki 
i skrzydełka pozaginać, nasolić.i niech tak przez pół 
godziny leżą; potem włożyć na rożen i piec, smarując 
je często piórkiem namoczonem suto w maśle. Gdy 
są już na dopieczeniu, posmarować masłem, obsy- 
pać tartą bułeczką i niech się jeszcze nieco dopieką. 
Następnie potranżerować, ułożyć zgrabnie na pół- 
misku, ubrać zieloną pietruszką i wydać na stół 
z kompotem. 

Kurczęta pieczone a la Husarzeska. Kurczęta 
należycie oczyszczone, osolone na "» godziny przed 
pieczeniem, — posypać mąką, następnie posmarować 
rozbitem jajem i posypać tartą, sianą, białą bułeczką. 
Tak przyrządzone kurczęta dać na rozpalone masło 
do rondla, potem do rury i piec, często oblewając 
masłem, które powinno być sklarowane, a gdy kurczę 
należycie upieczone i zrumienione, potranżerować 
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Kurczęta pieczone à la Zamoyski. — Kurczęta smażone. 


i wydać na stół z kompotem. W ten sposób przyrzą- 
dzone kurczęta, jeżeli są dobrze upieczone, pięknie 
wyglądają i dobrze smakują. 

Kurczęta pieczone à la Zamoyski. Średniej wiel- 
kości kurczęta, starannie oczyszczone, nasolić, natrzeć 
cytryną i posmarować świeżą oliwą; niech tak leżą 
przez 2 godziny. Po dwu godzinach nadziać nastę- 
pującym farszem: Ugotować młody groszek, z którego 
zrobić purée, jedno kurczę obrać z kości i skórki, 
posiekać, potem utłuc w moździerzu na masę. Zmie- 
szać tę masę z taką samą ilością purée z groszku, 
a dolewając potrosze kremowej śmietanki, spróbować, 
wrzucając na wrzącą wodę gałkę farszu, czy nie za 
twardy. Jeżeli za twardy, dodać jeszcze Śmietanki. 
Kurczęta nadziać tym farszem, zaszyć i piec wolno, 
ciągle polewając masłem. Przed wydaniem ostrożnie 
porozcinać na pół i pięknie ułożyć ciętą stroną do 
góry. Osobno podać kompot z moreli, porzeczek albo 
agrestu. 

Kurczęta smażone. Do smażenia należy brać 
kurczęta młode; po zabiciu i starannem oczyszczeniu, 
włożyć do zimnej wody i płukać; potem pokrajać 
w ćwiartki tak, aby głowa pozostała przy jednej 
ćwiartce. Z głowy wyjąć oczy, ułamać połowę dziób- 
ka, skrzydełka założyć, nóżki również zawinąć pod 
udo; pierwej jednak naciąć w zgięciu. Następnie po- 
solić i niech tak przez 15 minut leżą; potem czystą 
ściereczką wytrzeć do sucha, opudrować mąką, uma- 
czać w jaju — dobrze mątewką rozbitem, dolać na 2 
jaja 2 łyżki wody lub mleka słodkiego, — po uma- 
czaniu w jaju osypać tartą, sianą bułką; tak przyrzą- 
dzić wszystkie kurczęta. Tłuszczu powinno być tyle, 
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aby kurczęta do połowy w nim leżały. Gdy się już 
z jednej strony zrumieniły, odwrócić na drugą stronę 
i smażyć dalej na bardzo wolnym ogniu, potem wyj- 
mować łyżką dziurkowatą, przytrzymać chwilkę, aby 
masło Ściekło i układać na półmisku tak, aby śłowy 
były do góry. Wydając na stół, ubrać półmisek zie- 
loną pietruszką i podać z sałatą lub kompotem. Mo- 
żna kurczęta smażyć także na smalcu lub fryturze, 
lepsze są jednak na maśle. Jaj bierze się 4 na 3 pary 
kurcząt; jeżeli duże, wystarczą 3 jaja. 

Kurczęta pieczone w piecu (Karlsbad). — Nie 
wszyscy mogą mieć kurczęta z rożna, szczególniej 
w mieście, gdzie niema pieców piekarskich. Podaję 
sposób, który od kilkunastu lat praktykuję: kurczęta 
są wyborne i nie ustępują pieczonym na rożnie. — 
Kurczęta po zabiciu starannie oczyszczone skubać na 
sucho, potem koniecznie opalić, jak pulardy, wytrzeć 
mąką i dobrze płukać w zimnej wodzie, nasolić i na- 
dziać następującym farszem: łyżkę masła utrzeć do- 
brze, dodać pół szklanki tartej, pięknej bułki, nasie- 
kać zielonej pietruszki, osolić i dobrze wymieszać ra- 
zem, potem nadziać tym farszem kurczęta, zaszyć je 
i posypać mąką. Na parę kurcząt rozbić jedno jajo, 
posmarować całe kurczę piórkiem maczanem w jaju, 
potem suto posypać tartą, sianą bułką. 

Posypując bułką uważać, aby nigdzie kurczęcia 
z pod bułki widać nie było; potem ułożyć na bryt- 
fannie lub rondlu, położyć na spód masła, również 
na każde kurczę położyć kawałek świeżego masła 
i wstawić do bardzo gorącej rury. — Tak przyrzą- 
dzonych kurcząt nie powinno się piec dłużej, niż 4 
kwadranse, a polewać je należy często świeżem ma- 


— 333 — 


cza 


= zaa. 


bł m 


p JOSE NA O I TE 


Kurczęta dynstowane. — Kurczęta „au fricassée“. 


słem. Potrzeba bardzo uważać, aby się nie przypiekły 
i ciągle masłem polewać. 

Kurczęta dynstowane (Karlsbad). Na troje kur- 
cząt bierze się łyżkę masła, które lekko przyrumie- 
nić na żółto; w to masło włożyć całe kurczęta, które 
powinno się przyrządzić, jak na rożen, to jest: osolić, 
założyć skrzydełka i nóżki, a do środka włożyć zie- 
lonej pietruszki. Następnie zrumienić na wszystkie 
strony; gdy już nabiorą ładnego, żółtego koloru, dać 
je do rury, włożyć dużą łyżkę masła i przykryć po- 
krywą — zaglądając czesto, aby soku nie puszczały— 
a gdyby tak było, wtedy należy zaraz odkryć. Gdy 
już są zupełnie miękkie, obsypać je tartą bułką, 
rondel postawić powtórnie na blasze, włożyć doń kur- 
częta i dać się bułeczce przyrumienić. Kurczęta w ten 
sposób dynstowane, jeżeli są małe, powinny być w pół 
godziny gotowe, jeżeli większe, po 3 kwadransach. 
Dobrze zrobione są bardzo smaczne. 

Kurczęta „au fricassée“ (Karlsbad). Pięknie Oczy- 
szczone kurczęta zalać wodą, dodać jarzyny i goto- 
wać na miękko, starannie szumując; poczem wyjąć, 
potranżerować, jeżeli mniejsze, na pół, większe na 
ćwiartki; potem położyć je na półmisku, przykryć 
z wierzchu i postawić na ciepłem. Następnie wziąć 
łyżkę świeżego, niesolonego masła, małą łyżkę mąki, 
utrzeć to razem na masę, przecedzić rosół z kurcząt, 
wrzącym rosołem rozprowadzić, i mieszając ciągle, za- 
gotować. Do tego sosu dać podróbki, skrzydełka i tak 
mieszając ostrożnie, gotować. Naostatek rozbić 2 lub 
3 żółtka, stosownie do ilości i wielkości kurcząt, (na 
parę małych kurcząt wystarczy 3 żółtka), i tym wrzą- 
cym sosem zalewać żółtka, starannie mieszając; po- 
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Kurczę w potrawie, — Kurczęta z groszkiem zielonym. 


czem oblać sosem kurczęta i wydać na stół; półmi- 
sek ubrać cytryną, krajaną w talarki. 

Kurczę w potrawie (fricassće). Drób przezna- 
czony na potrawę gotuje się w całości, gdyż pokra- 
jany kurczy się i nieładnie wygląda, a gdy potrawa 
ma być zrobiona w białym sosie, to przed gotowa- 
niem kurczę lub pulardę natrzeć cytryną, (cytryna 
nadaje skórce białości). Oczyszczone całe kurczę po- 
solić, włożyć do rondelka i zalać wodą, aby je tylko 
przykryła, dodać włoszczyzny, a gdy zakipi, osolić do 
smaku, dać 4 ziarnka pieprzu angielskiego, kawałe- 
czek listka bobkowego i pietruszki zielonej. Gdy kurczę 
miękkie, wyjąć, pokrajać na 4 części iułożyć na półmisku. 
Zrobić zasmażkę z łyżki masła z łyżeczką mąki, roz- 
prowadzić rosołem z kury, dobrze zagotować, dodać 
soku z '/» cytryny, rozbić 2 żółtka i zalać je wrzącym 
sosem; przecedzić sos przez sitko i polać nim kur- 
czę. Mieć poprzednio na miękko ugotowany ryż na 
rosole, tym ryżem ubrać półmisek wokoło. Jeżeli ta 
potrawka ma być podana na większe przyjęcie, do- 
daje się do sosu kilka pieczarek, cieniutko pokraja- 
nych, kilka szyjek rakowych i amoretek. 

Kurczęta z groszkiem zielonym (Karlsbad). Pię- 
knie oczyszczone kurczęta oblanżerować (sparzyć), na- 
stępnie włożyć łyżkę masła do rondla, zrumienić 
i wrzucić w to masło kurczęta, niech się zrumienią, 
potem przykryć pokrywą i dusić je, aby były zu- 
pełnie miękkie; 3 ćwierci litra zielonego groszku cu- 
krowego dać do rondla, a dodawszy łyżkę masła, na- 
lać 1/4 litra wody i gotować pod przykryciem, aż gro- 
szek będzie zupełnie miękki; potem dać łyżkę mąki, 
posiekać odrobinę zielonej pietruszki, a gdy się do- 
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Kurczęta z cytryną. — Kurczęta z truflami. 


brze zagotuje, wlać trochę sosu z kurcząt, dodać soli 
i cukru do smaku i zagotować dobrze. Kurczęta zgra- 
bnie pokrajać, ułożyć naokoło półmiska, groszek dać 
do środka, oblać sosem i wydać na stół. 

Kurczęta z sosem aux tomates. Kurczęta bić 
z wieczora; jeżeli małe, upiec, jeżeli większe, obgoto- 
wać w bresie (ukropie z jarzynami) jak kurczęta dyn- 
stowane (p. str. 334). Gdy już są zupełnie miękkie, 
potranżerować, i oblać następującym sosem: 5 ma- 
łych lub 4 duże pomidory pokrajać, opłukać, nalać 
na nie wody i gotować, aż będą zupełnie miękkie. 
Potem przeiasować je przez sito, zrobić jasną zaprażkę, 
którą rozprowadzić przefasowanymi pomidorami, oso- 
lić do smaku, dać odrobinę cukru, wymieszać sos 
dobrze, a gdy się zagotuje, oblać tym sosem kurczęta 
ułożone na półmisku. Jeżeli kto lubi, można dać do 
sosu parę łyżek dobrej, kwaśnej śmietany. 

Kurczęta z cytryną (Karlsbad). Oczyszczone sta- 
rannie kurczęta ugotować w bresie (t. j. w ukropie 
z jarzynami), a gdy są już miękkie, potranżerować, 
a sos przecedzić; poczem wziąć łyżkę masła i łyżkę 
mąki, zrobić jasną zaprażkę, następnie zalać tym sma- 
kiem z kurcząt i zagotować. Włożyć do tego sosu 
kurczęta potranżerowane, niech się raz jeden w tym 
sosie zagotują, potem ułożyć kurczęta na półmisku, 
zaś do sosu wcisnąć soku z cytryny, (ile potrzeba do 
smaku), oblać tym sosem i podać na stół. 

Kurczęta z truflami. Oczyszczone starannie kur- 
częta nacisnąć i natrzeć sokiem z cytryny, aby pięk- 
nie białości nabrały. Poczem do rondla dać łyżkę 
masła, włożyć na to kurczęta, pokrajać potroszę wło- 
szczyzny, dać 4 ziarnka angielskiego pieprzu, 1 listek 


— 336 — 


Kurczęta: z agrestem i winogr., Kalafiorami lub szparag. 
nA EL 59 OTAMI UD _ SZPArAŚ. 


bobkowy, posolić, nalać: wody, przykryć pokrywą 
i niech się tak gotuje na miękko. Tymczasem pokra- 
jać trufle w talarki cieniutkie, dać je do rondelka, za- 
lać pół szklanką wina czerwonego, (jeżeli tego niema 
może być i białe), dać łyżeczkę od czarnej kawy 
rumu, tyleż prowanckiej oliwy i posolić. Rozgotować 
osobno 2 deka bulionu, (jeżeli kto lubi, można dać 
więcej bulionu), a gdy się ten sos dobrze wydynstuje, 
zrobić sos z rosołu, w którym się gotowały kurczęta, 
dodawszy łyżkę mąki; wlać potem trufle do sosu i za- 
gotować dobrze. Kurczęta potranżerować, ułożyć na 
półmisku i oblać tym sosem, półmisek zaś ubrać 
grzankami aibo móżdżkiem odsmażonym i wydać na 
stół. 

Kurczęta z agrestem i winogronami. Oczyszczone 
pięknie kurczęta, ugotować z jarzynami (w bresie), 
a gdy są już miękkie, rozetrzeć na biało łyżkę mąki 
z łyżką masła, zalać rosołem z kurcząt i, (mieszając 
starannie), zagotować. Ugotować osobno pół ćwierci 
litra agrestu zielonego, a gdy już miękki, odrobinę 
osłodzić, potem przecedzić przez sitko do sosu i za- 
gotować raz jeszcze. (Taksamo postąpić z winogro- 
nami zielonemi; w jesieni, kiedy niema agrestu, daje 
się winogrona). Kurczęta potranżerować, ułożyć na 
półmisku i oblać sosem zrobionym z agrestu lub wi- 
nogron — następnie wydać. 

Kurczęta z kalafiorami lub ze szparagami (Karls- 
bad). Ugotować kurczęta z jarzynami, a gdy już zu- 
pełnie miękkie, wyjąć z rosołu, — do którego wło- 
żyć duży kalafior i ugotować go na miękko, potem 
go wyjąć. Zrobić białą zaprażkę, rozprowadzić ją tym 
rosołem, następnie zagotować dobrze. Kurczęta po- 
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Kurczęta: z sosem Kaparowym, ze śmietaną i cytryny. 


tranżerować, ułożyć na półmisku, oblać tym sosem, 
kalafior pokrajać w ładne róże i ubrać nim półmisek. 
Jeżeli kurczęta mają być ze szparagami, wtenczas szpa- 
ragi obrać z włókien, pokrajać w ukośne jak fasola ka- 
wałki i ugotować w słonej wodzie na miękko, następnie 
odcedzić z wody, włożyć szparagi do sosu, zagotować 
i oblać tym sosem kurczęta, ułożone na półmisku. 
Kurczęta z sosem kaparowym. Kurczęta nale- 
życie oczyszczone, porozbierać na 4 części, polać ukro- 
pem, niech tak przez parę minut leżą; następnie wy- 
jąć, a gdy ochłódną, posolić. Dużą łyżkę masła roz- 
puścić w rondlu, a do tego masła dać 2 łyżki pięknej 
mąki i zrobić zaprażkę rumianą; dalej upiec 1 cebulę 
i włożyć do tej zaprażki, podlać rosołem, aby sos 
nie był zbyt gęsty i tak przyprawiony sos zagotować. 
Potem przecedzić sos przez sitko, włożyć do niego 
kurczęta, wcisnąć soku z całej cytryny, parę łyżek 
kwaśnej śmietany, łyżkę kaparów wymoczonych i wy- 
płukanych i skórkę z pół cytryny. Gotować to wszystko 
razem tak długo, aż kurczęta będą należycie miękkie. 
Wydając na stół, ułożyć zgrabnie na półmisku, oblać 
sosem z wierzchu, ubrać kalafiorami półmisek i wydać. 
Kurczęta ze śmietaną i cytryną. Parę kurcząt 
sprawić czysto i dobrze wypłukać w ciepłej wodzie; 
porozbierać na części, osolić i niech tak leżą przez 
kwadrans. Następnie wlać do rondla kwaśnej śmie- 
tany, obrać cytrynę, pokrajać w plasterki, wybrać 
z nich pestki i ułożyć w tej Śmietanie. Włożyć do 
tej śmietany część kurcząt, nakłaść znowu na nie 
plasterki cytryny, znowu kurczęta, dołożyć 6 deka 
masła, przykryć pokrywą i dynstować. Tak przypra- 
wionych kurcząt nie należy mieszać w czasie gotowa- 
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nia, lecz tylko wstrząsać je zlekka. Gotować należy 
tak długo, aż będą zupełnie miękkie. Inaczej straciłyby 
kurczęta na smaku i wyglądzie. Wydając na stół uło- 
żyć je gustownie na półmisku, oblać z wierzchu so- 
sem, a półmisek ubrać wkoło cytryną. 

Kurczęta z sosem z rajskich jabłek. Sprawione 
kurczęta pokrajać na ćwiartki, osolić, obsypać mąką. 
Do rondla dać łyżkę masła, a gdy się rozpuści, wło- 
żyć kurczęta, dodać kawałek cebuli, przykryć pokry- 
wą i dusić. Dwadzieścia rajskich jabłuszek ugotować 
w wodzie, a gdy są już zupełnie miękkie, przefaso- 
wać przez sitko, zlać fasowane jabłuszka do kurcząt 
i niech się razem gotują tak długo, aż kurczęta będą 
miękkie; wtenczas wlać szklankę dobrej kwaśnej śmie- 
tany i zagotować jeszcze raz. Wydając na stół, ułożyć 
kurczęta na półmisku i oblać sosem. 

Kurczęta z sosem rumianym z sardelami. Kur- 
częta upieczone na bardzo jasno żółty kolor, (gdy już 
są miękkie), ponadcinać nożem i nałożyć w te na- 
cięcia masła sardelowego, — szybko je tranżerować 
i układać na półmisku; potem oblać sosem rumia- 
nym, który się robi w następujący sposób: Do masła, 
w którem się piekły kurczęta, dać łyżkę mąki, zrobić 
rumianą zaprażkę, którą należy zalać rosołem, naci- 
snąć soku z cytryny, sos przefasować, poczem dobrze 
mieszając zagotować, naostatek oblać tym sosem i wy- 
dać na stół. 

Kurczęta z szampinionami. Kurczęta jak zwykle 
starannie oczyszczone upiec na rożnie, lub udynsto- 
wać, potem zgrabnie potranżerować, ułożyć w ron- 
dlu, dać łyżkę masła, trochę rosołu i niech się tak 
dynstują. Należy je szczelnie przykryć z wierzchu, aby 
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Kurczęta z rakami. — Potrawka z Kurcząt. 


ani na chwilę nie oziębiły się; wydając je na stół, 
oblać następującym sosem: Obrać kilkanaście szam- 
pinionów, poszatkować je i udusić z masłem, (wci- 
snąwszy soku z połowy cytryny, żeby nie poczer- 
niały), potem dać łyżkę mąki, rozmieszać, zalać tym 
smakiem, w którym się kurczęta dynstowały. Jeżeli 
jest za mało sosu, dodać trochę rosołu rumianego, 
kawałeczek bulionu, zagotować to wszystko razem, 
wcisnąć soku z cytryny do smaku, a kiedy już sos 
gotów, ułożyć kurczęta na półmisku, oblać tym so- 
sem i wydać na stół. 

Kurczęta z rakami. Kurczęta oczyszczone udyn- 
stować lub ugotować w bresie, (p. str. 336), a gdy 
są już dostatecznie miękkie, rozebrać i ułożyć na pół- 
misku, potem oblać następującym sosem: Mieć po- 
przednio 30 raków ugotowanych z koprem i pietru- 
szką. Szyjki i nóżki z raków obrać pięknie, kadłubki 
nadziać bułeczką, ryżem lub kaszą krakowską, łupki 
potłuc w moździerzu na masę, potem przysmażyć 
z masłem zupełnie świeżem, dolewając potrosze ro- 
sołu, w którym się kurczęta gotowały; następnie 
przecedzić przez sitko, szyjki i nóżki ogrzać w rosole, 
(kadłubki zagotować w rosole). Potem zrobić jasną 
zaprażkę, zalać wrzącym rosołem i mieszając ciągle, 
zagotować; dodać parę łyżek dobrej kwaśnej śmietany, 
osolić do smaku i jeszcze raz zagotować. Następnie 
dać do tego sosu szyjki i nóżki i oblać tym sosem 
ułożone na półmisku kurczęta; półmisek ubrać wo- 
koło kadłubkami faszerowanymi i zieloną pietruszką 
(w gałązkach) i tak przyrządzone kurczęta wydać na stół. 

Potrawka z kurcząt (au naturel). Pięknie spra- 
wić i oczyścić kurczęta jak na rożen, pokrajać na 4 


Kurczęta z papryką. 


części i włożyć w rynkę kamienną (warunkiem do- 
broci tej potrawki jest, żeby była robiona w głębo- 
kiej rynce kamiennej lub glinianej z szerokiem dnem). 
Do rynki włożyć dużą łyżkę masła świeżego, uszatko- 
wać sparzoną dobrze włoszczyznę, 2 pieczarki, lub 
w braku tychże pokrajać 2 grzybki świeże, dać tę ja- 
rzynę i grzybki do rynki, posolić, następnie przykryć 
glinianą pokrywą i postawić na blasze bardzo gorą- 
cej. Po półgodzinnem dynstowaniu kurczęta i włosz- 
czyzna puszczą tyle soku, że będzie go pół rynki; 
potrząść parę razy rynką, aby się nie przypalało ze 
spodu i niech się dynstuje jeszcze przez pół godziny 
pod przykryciem. — Następnie usiekać zielonej pie- 
truszki i wrzucić do potrawki. (Sos powinien do po- 
łowy wygotować się). Łyżkę najpiękniejszej mąki i tro- 
chę masła rozetrzeć dobrze, dać do tej potrawki i za- 
gotować. Wydając na stół, ułożyć pięknie kurczęta na 
półmisku, wybrać jarzynki i ułożyć z nich rondo i okolić 
niemi kurczęta, które sosem polać. 

Potrawka ta jest bardzo smaczna i pożywna, pod 
warunkiem, że będzie robiona w kamiennem naczyniu, 
ponieważ glina, jako zły przewodnik ciepła, nie do- 
zwala zbyt prędko wysadzić się smakowi, przezco 
cała esencya zostaje w kurczętach. 

Kurczęta z papryką. Kurczęta przyrządzone, jak 
do pieczenia, pociąć w ćwiartki, dać do rondla dużą 
łyżkę świeżego masła, położyć kurczęta na to masło 
i pod przykryciem dynstować, podlewając od czasu do 
czasu po łyżce zimnej wody. Gdy już nabiorą pięk- 
nego złotego koloru i są dostatecznie miękkie, obsy- 
pać łyżką pięknej mąki i jeszcze chwilę dynstować; 
potem zalać kwaśną Śmietaną, wcisnąć soku z pół 
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Kapłon pieczony lub pularda. — Kapłon nadziewany. 


cytryny, a jeżeliby sos nie był dostatecznie słony, dać 
soli do smaku, na koniec noża papryki tłuczonej i do- 
brze to wszystko razem zagotować. Gdy już sos na- 
brał pięknego złotawego koloru, wyłożyć kurczęta na 
półmisek, polać je tym sosem, zrobić na półmisku 
rondo z ryżu udynstowanego i wydać na stół. 

Kapłon pieczony lub pularda. Oczyścić pięknie 
kapłona lub pulardę, założyć skrzydła, nogi wykręcić, 
natrzeć solą w środku i z wierzchu i niech tak leży 
przez 2 godziny; następnie włożyć na rożen i piec 
z początku przy dość silnym ogniu, a później przy 
słabszym, smarując piórkiem suto maczanem w roz- 
topionem maśle. Jeżeli się piecze w rurze, tak samo 
smarować piórkiem, a jeżeli za dużo tłuszczu jest na 
bryttannie, odlać go. Kapłon powinien się upiec w prze- 
ciągu półtorej godziny, pularda gotowa będzie za 3 
kwadranse. Podając na stół, pięknie potranżerować. 
Jeżeli się podaje jedną sztukę, ułożyć potranżerowane 
części w całość tak, jakby nie były rozbierane; wię- 
cej zaś sztuk układać w ten sposób, aby gorsze części 
szły na spód, a na wierzch piersi skórką do góry; 
następnie, pokropić z wierzchu masłem i wydać na stół. 

Kapłon nadziewany. Kapłon nadziewa się w ten 
sposób jak indyk, między skórą i mięsem od piersi; 
szyję ze środka zgrabnie odjąć i ściągając w ten spo- 
sób skórkę aż do piersi, odciąć szyję, a skórkę 
delikatnie odciągnąć od piersi, aby było więcej miejsca 
do nadziania. 

Oczyszczonego kapłona osolić, wyjąć środek z szyi 
i nadziać następującem farszem: 15 deka cielęciny, 
5 deka ozoru wędzonego, 5 deka świeżej młodej sło- 
niny — usiekać to wszystko na masę; dodać 'do tego 
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Kapłon lub pularda z truflami lub szampinionami. 


1 całe jajo i 2 żółtka, 2 łyżki kwaśnej śmietany, 
1 bułkę, okrojoną ze skórki, a moczoną w mleku 
i dobrze wyciśniętą — wymieszać to wszystko razem 
dobrze, potem tłuc na masę w możździerzu. Naostatek 
przetrzeć masę przez rzadkie sito pasztetowe, dodać 
soli, odrobinę pieprzu, jeżeli kto lubi, sardeli moczo- 
nych i obranych z łusek. Zamiast sardeli można dać 
szampiniony lub trufle poszatkowane. Tą masą na- 
dziać następnie kapłona, zaszyć szyję i piec jak zwykle 
pieczyste na rożnie lub w rurze, — smarując ciągle 
piórkiem maczanem w maśle. Gdy już kapłon upie- 
czony, potranżerować gustownie, ułożyć na półmisku, 
szyję i podgardle pokrajać w cieniutkie talarki i ubrać 
temi plasterkami wokołu półmisek. Do tego kapłona 
podaje się sałatę mieszaną lub świeżą. 

Kapłon lub pularda z truflami lub szampinio- 
nami. Pięknie oczyszczonego kapłona lub pulardę 
nasolić i niech przez 2 godziny leży; potem końcem 
noża ponadcinać małe zagłębienia w piersiach i udach 
i naszpikować truilami lub szampinionami pokraja- 
nemi klinowato, w ten sposób, aby trochę wystawały 
z mięsa. Następnie upiec, jak poprzednie pieczyste 
w rurze, uważając, aby kolor pieczystego był jasno 
złoty. Odpadki z trufli lub pieczarek udynstować, po- 
tem zalać rosołem, aby się zagotowały; wziąć ły: 
żeczkę masła i tyleż mąki, utrzeć na pianę, następnie 
tę masę rozprowadzić rosołem i zlać razem do gotu- 
jących się trufli, dodać trochę soku z kapłona i za- 


gotować razem. — Kapłona potranżerować, z wierzchu 
skropić masłem, sos zlać do sosjerki i podać do 
kapłona. 


Kapłon naśladujący bażanta. Kapłona jak zwy- 


— 343 — 


Potrawa z Kur „Vol au vent*. 


kle oczyszczonego natrzeć w środku solą i paru ziarn- 
kami tłuczonego jałowca. Następnie zrobić bajc z wody, 
octu, angielskiego pieprzu, jednego listka bobkowego 
i pół cebuli krajanej; gdy już bajc zimny, zalać nim 
kapłona i niech tak przez 12 godzin pozostanie w tym 
bajcu. Potem piersi kapłona naszpikować cieniutką 
słoninką i upiec na rożnie lub w rurze. Gdy już go- 
tów, zgrabnie potranżerować i wydać na stół z nastę- 
pującym sosem: Zrobić zwykłą białą zaprażkę, roz- 
prowadzić kilku łyżkami bajcu, dodać kwaśnej śmie- 
tany tyle, by sos był zawiesisty, dodać trochę kapa- 
rów pokrajanych, soku z cytryny, zagotować i wydać 
osobno w sosjerce. 

Potrawa z kur „Vol au vent“. Pięknie oczyszczo- 
ne dwie kury lub pulardy namoczyć w wodzie na go- 
dzinę, potem wytrzeć do sucha czystą Ściereczką, na- 
stępnie mąką pszenną do białości wycierać. Tak przy- 
rządzone kury zalać zimną wodą i gotować razem 
z podróbkami na wolnym ogniu; kiedy już zakipi, 
wyszumować, potem odebrać, jak zwykly rosół. Kury 
wypłukać, włożyć do rondla, posolić, nakłaść włosz- 
czyzny, a to grubej pietruszki, marchwi, cebuli, parę 
młodych grzybków, lub pieczarek i gotować na wol- 
nym ogniu 2 do 3 godzin. Rondel przykrywa się 
zawsze z wierzchu białym papierem, aby mięso nie 
czerniało; uważać jednak, aby kury nie przegotowały 
się; wody nie dolewać, ponieważ sos musi być esen- 
cyonalny. Osobno w ukropie ugotować amoretki, po 
odjęciu z nich błonki pokrajać w podłużne kawałki; 
osobno zaś udynstować kilka szampinionów. Następnie 
wziąć 12 deka (8 łutów) masła świeżego niesłonego, 
które z 2 łyżkami najpiękniejszej mąki (000) rozetrzeć 
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Pularda 


du mans „Lamberty“. 

E T Ans „Lambertył. O O O O 
na surowo, na pianę — rozebrać pół szklanką suro- 
rowej, słodkiej śmietanki, (rozcierając dobrze), resztę 
zalać rosołem, a mieszając bezustannie, zagotować 
dobrze, także wcisnąć sok z całej cytryny. Po zago- 
towaniu podprawić sos dwoma żółtkami, rozbitemi 
z zimnem rosołem. Mieć równocześnie ugotowane 
raki, (z których wyjąć szyjki i nóżki), pokrajać wą- 
tróbkę i dać to wszystko do sosu, a to: amoretki, 
pokrajane pieczarki, wątróbki i racze szyjki, — ogrzać 
to razem z sosem. Rozebrać kury, zdjąwszy poprze- 
dnio skórkę; i tu bowiem moda ma pierwszeństwo 
i z wszelkiego gotowanego drobiu dziś się skórka po 
ugotowaniu zdejmuje, a kości, o ile to tylko możliwe 
odrzuca. Ułożyć na okrągłym półmisku, po odrzuce- 
niu grubszych kości, najpierw gorsze kawałki i uda 
na spód, a piersi na wierzch, polać sosem, w który 
już wszystkie dodatki zostały włożone. Mieć poprze- 
dnio zrobiony wieniec czyli rond z francuskiego ciasta, 
` ogrzać go w piecu, przykrywszy papierem, potem uło- 
żyć na półmisku i wydać na stół. 

Pularda du mans „Lamberty*. Kruche tuczone 
pulardy (najlepsze są styryjskie) odpiec i wystudzić. 
Piersi, t. j. filé, wyjąć, pokrajać w cienkie szerokie 
plastry i układać je napowrót w swe miejsca, prze- 
kładając płatkami  pasztetu strasburskiego, który 
poprzednio wymieszać ze śmietaną kremową, maderą 
i truflami. Układać na półmisku pulardy, oblewać 
oziębionym auszpikiem do grubości 2 centymetrów, 
następnie ubrać wedle upodobania. Wydać na stół 
podając osobno sos majonezowy. 

Potrawę tę podaje się po zupie lub na wystaw- 
nych śniadaniach. 
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Galantyna z pulard. — Pularda z pieczarkami. 


Galantyna z pulard. Pulardy oczyszczone należy- 
cie, rozciąć przez grzbiet i odjąć ostrożnie od kości 
skórkę razem z mięsem. Jednakową ilość cielęciny 
i świeżej słoniny posiekać na maszynie, (osobno 
mięso, a osobno słoninę), dać razem do moździerza 
i bić na miazgę. '/» kilo odgotowanej młodej słoninki, 
taką samą ilość gotowanej szynki, trufli, 2 deka pi- 
stacyi, skrajać wszystko w drobną kostkę, namaryno- 
wać godzinę w maderze, potem dać do farszu. — Oso- 
lić do smaku, dać korzeni, rozłożyć pulardę na ser- 
wecie, nałożyć tym farszem, złożyć skórkę i zeszyć, 
skrępować serwetą, potem związać szpagatem, wło- 
żyć do rosołu wygotowanego z kości, dodać jarzyn, 
korzeni, wina białego. Gotować przez półtora go- 
dziny, gdy gotowe, zdjąć z ognia i niech w tym ro- 
sole wystygnie, następnie wyjąć, dać pod prasę i po 
kilku godzinach odwiązać, pokrajać pięknie cienkie 
plastry, mieć poprzednio przygotowane .postumenty 
z auszpiku, układać nań plastry, dekorować jarzyn- 
kami, kolorowym auszpikiem, cytryną w ćwiartki kra- 
janą. Osobno podać sos majonezowy. (Obacz: Sosy). 

Pularda z pieczarkami. Ugotować w bresie (p. 
str. 336). pulardę z włoszczyzną, a gdy już miękka, 
obrać ją ze skórki. Okroić ostrożnie piersi z obu 
stron pulardy, a nóżki czyli uda i grzbiet odłączyć. 
Piersi przekroić zręcznie na 2 części tak, iżby z całej 
pulardy były tylko 4 części. Górną część od skrzydła 
odciąć i obwinąć wązkim paskiem strzępionego pa- 
pieru. Osobno wziąć długą 2 centową bułkę, okroić 
z niej skórkę, pokrajać w cieniutkie podługowate pla- 
sterki i usmażyć na rumiano, na bardzo świeżem nie- 
solonem maśle; — uważać jednak, aby masło było 


Kura faszerowana z grzybami. 


gorące, a nie rumiane, uważać także, aby bułeczki były 
kruche, a nie wysuszone i przypalone. Następnie zro- 
bić sos pieczarkowy: Wziąć łyżkę świeżego nie sło- 
nego masła, łyżkę najpiękniejszej mąki, zrobić białą A 
zaprażkę — rozprowadzić ją rosołem z kury, dodać IAE 
pieczarek świeżych, a jeżeli tych niema, wziąć z kon- E 
serwy, a będą również dobre, tylko w tym wypadku 
dać pół łyżeczki cukru, wcisnąć soku z cytryny do 
smaku i zagotować ten sos dobrze. Na półmisku dłu- 
gim położyć 4 grzanki usmażone, na każdej grzance 
położyć jeden kawałek piersi z pulardy; (ale uwa- 
żać, aby skrzydełka owinięte papierem nie dotykały 
sosu), polać to wszystko sosem z pieczarkami i wy- 
dać na stół. 

Kura faszerowana z grzybami. Ze starej kury 
nie da się nic dobrego zrobić; podaję tu jedyny spo- 
sób, w jaki może być użyta stara kura, pularda, ka- 
płon, a nawet i kogut. Oczyszczoną starannie kurę 
rozciąć, jednak niezbyt wiele; następnie ściągnąć skórę, — 
ale w ten sposób zdejmować, aby skrzydełka i kości 
przy udach pozostały. Mięso wyjęte z kury posiekać 
na masę, osolić, dodać trochę pieprzu białego, na- 
moczyć 2 bułki w mleku, potem je wycisnąć dobrze, 
dać 5 deka masła, 2 żółtka, jedno całe jajo, zmieszać 
to wszystko razem, i jeszcze raz przesiekać na ma- 
szynce do siekania mięsa; potem ręką miesić jak 
ciasto. Następnie nałożyć tym farszem kurę, zeszyć 
w tem miejscu, gdzie była rozcięta, uformować do 
zwykłego kształtu; za jedno skrzydło założyć wą- 

tróbkę, za drugie żołądek, nogi wygiąć; poczem kurę 
ułożyć w rondlu, nalać wodą, przykryć pokrywą i na 
wolnym ogniu zagotować, szumując; potem dodać 
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Perliczki czyli afrykanKi pieczone. 


włoszczyzny i niech się tak gotuje od 2 do 3 godzin. 
Osobno ugotować grzyby suszone albo udynstować 
pieczarki; wziąć dużą łyżkę mąki i łyżkę masła, zro- 
bić jasną zaprażkę, zalać rosołem, — który przece- 
dzić, — potem zagotować; grzyby, gdy są już miękkie, 
pokrajać w jak najcieńsze paski, wrzucić je do gotu- 
jącego się sosu, dodać parę łyżek dobrej kwaśnej 
śmietany, osolić do smaku i jeszcze raz zagotować. 
Kurę pokrajać w cienkie plastry, skrzydła i uda odciąć; 
na półmisku ułożyć znowu całą kurę i oblać sosem; 
rond wokoło półmiska zrobić z ryżu dynstowanego. 
Można również zamiast ryżu ubrać plasterkami cytryny. 

Perliczki czyli afrykanki pieczone. Perliczki sma- 
kiem zbliżone są więcej do dziczyzny i przypominają 
bażanty, smaczniejsze są od zwykłego naszego drobiu 
nie są jednak tłuste jak pulardy, Mięso perliczek jest 
twarde i potrzeba, aby po zabiciu wisiały w chłodnem 
miejscu, w zimie przez 7 dni, a w lecie przynajmniej 
trzy dni. Na wsi używają różnych sposobów, aby skru- 
szały i tak: gonią je tak długo, aż ze zmęczenia pa- 
dają, potem je dopiero dorzynają; w mieście dosta- 
jemy zwykle drób zabity, to też po oczyszczeniu wy- 
płukać dobrze i niech przez godzinę jeszcze leży 
w wodzie zimnej, potem wyjąć i dobrze całe piersi 
potłuc tłuczkiem, osolić i niech tak przez dwie go- 
dziny leży. Następnie nałożyć na rożen i piec na wol- 
nym ogniu, smarując suto masłem. Uważać bardzo, 
żeby nie przypiec. Jeżeli się piecze w rurze, dać masła 
na brytiannę, położyć na niem perliczkę, obłożyć 
całą kawałkami masła i piec przez 1'/» godziny, ciągle 
smarując masłem; a gdy już miękka, potranżerować 
i wydać na stół — polawszy z wierzchu masłem, ale 
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Potrawa z pantarek. — Jak tranżerować indyka lub pulardę. 
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uważać, aby jak najmniej było masła; bo polewa się 
tylko dlatego, aby drób ładną glazurę nabrał. Niektó- 
rzy szpikują piersi perliczki młodą słoniną i okładają j 
całą perliczkę raz koło razu świeżą słoniną i tak „8 
pieką: jest to rzecz gustu. AJ: 

Potrawa z pantarek. Potrzebną ilość pantarek i 
gęsto naszpikować młodą słoninką, i odpiec soczysto. 
Na okrągłym półmisku ułożyć rondo z farszu z dzi- 
czyzny, (obacz: pasztety), i odpiec w piecu. 

W środku półmiska ustawić słupek smażonego 
chleba, (przyklejonego do półmiska). Na wierzchu 
chleba wbić szpadkę srebrną pięknie udekorowaną. 

Pantarki krajać w cienkie filety (plastry), odrzuca- 
jąc zupełnie grzbiety i udka, układać pochyło naokoło 
słupka, pomiędzy plastry układać malutkie pieczarki, 
które poprzednio udynstować w dobrym sosie bulio- 
nowym i szyjki pantarki polać delikatnie, a właściwie 
skropić tylko, sosem bulionowym, (zrobionym po- 
przednio), a resztę tegoż sosu podać osobno w so- 
sierce. 

Jak tranżerować indyka, kapłona lub pulardę ? 
Często zdarza się, że nawet dobra kucharka nieładnie 
tranżeruje drób; przeto podaję tu sposób estetycznego 
i zarazem praktycznego krajania, które się nie tylko 
do indyka, ale i kapłona, perliczki, pulardy, a nawet 
do bażanta da zastosować. 

Gdy pieczyste jest już należycie upieczone i ma 
się podawać na stół, przygotować półmisek należycie 
ogrzany, — następnie krajać: najpierw odjąć udka, 
które pokrajać ukośnie na 2 do 3 części, potem od- 
kroić skrzydełka i boki, odjąwszy piersi z jednej 
i drugiej strony, pokrajać filety ukośne, których po- 
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Indyk pieczony nadziewany. 


winno być z każdej strony 6, nakoniec odrąbać od 
kości piersiowej cały grzbiet wraz z kuperkiem, po- 
krajać go ukośnie na 3 części, i ułożyć Środkiem na 
półmisku. Piersi ułożyć wraz ze skrzydełkami na 
grzbiecie, dołożyć udka z łapkami, które, elegancko 
podając, przystroić w papierowe mankiety. Tak zło- 
żonego ptaka skropić gorącem masłem i podać na 
stół. Z dużego indyka powinno być 16-cie kawałków 
bez grzbietu, z mniejszego 12—14. 

Indyk pieczony nadziewany. Wszelki drób, 
a szczególnie przeznaczony do pieczenia, powinien 
być zabity na kilka dni przed użyciem; w lecie naj- 
mniej na jeden dzień. Indyk powinien być natychmiast 
skubany po zarżnięciu dopóki jeszcze jest ciepły. Na 
grzbiecie, udach i skrzydłach zostawia się pióra. Po- 
droby z indyka używa się do rosołu lub na potra- 
wę. Indyk pięknie oskubany, należycie sprawiony, 
wewnątrz i zewnątrz osolony powinien . leżeć przez 
godzinę. Z podgardla wyciąć szyję, a oderwawszy 
ostrożnie palcem skórę od piersi, nadziewać farszem, 
jakim się podoba. Podaję przepis na 3 farsze: z bułki, 
wątróbki i kasztanów. 

I. Wziąć masła 12 deka, 6 żółtek (białka pozo- 
stawić na pianę), masło z żółtkami trzeć tak długo, 
aż się spieni; potem osolić, dać małą łyżkę cukru, 
namoczyć jedną 2-centową bułkę w mleku, wycisnąć 
ją dobrze i dać do tego masła; dodać jeszcze 2 łyżki 
tartej i sianej bułki suchej i znowu ucierać razem na 
masę; ubić z 6 białek bardzo tęgą pianę i wymieszać 
z tą masą; naostatek dodać 4 deka żółtych rodzyn- 
ków, obranych z korzonków i nadziać tym farszem 
podgardle i szyję. Potem zaszyć bawełną i dać indyka 
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Indyk pieczony nadziewany. 


na rożen, lub do rury na brytiannę, obłożyć go ma- 
słem i piec najpierw na wolnym ogniu, potem na sil- 
niejszym, smarując co parę minut piórkiem suto na- 
maczanem w rozpuszczonem maśle. Młody indyk 
upiecze się za 1'/» godziny, indyczka stara potrzebuje 
2 godziny, a stary indyk 2'/» godziny. Z początku pie- 
cze się na słabym ogniu, potem na mocniejszym, a to 
w tym celu, ażeby się pięknie zrumienił. 

Il. Drugie nadzianie robi się z wątróbki indyczej 
w następujący sposób: Usiekać jak najstaranniej wą- 
tróbkę na masę, potem przefasować przez sito pa- 
sztetowe; następnie wziąć 16 deka świeżego dobrego 
masła, 6 żółtek utrzeć na pianę z tem masłem, dodać 
tę przefasowaną wątróbkę, trochę zielonej pietruszki 
siekanej, soli, pieprzu, 2 duże łyżki tartej sianej bułki, 
wymieszać dobrze to wszystko razem ; naostatek dać 
bardzo gęsto ubitą pianę z 6 białek, wymieszać lekko 
i nadziać tym farszem indyka, potem zaszyć i piec 
jak poprzedni. 

III. Sposób nadziewania kasztanami jest bardziej 
niezwykły i farsz ten nie wszyscy umieją dobrze przy- 
rządzić. Podaję przepis wypróbowany na bardzo 
smaczny farsz, który się robi w następujący sposób: 
Wziąć pół kila kasztanów, ta ilość wystarczy na in- 
dyczkę, na indyka potrzeba trzy ćwierci kila. Kasztany 
świeże ponadcinane ostrym nożem spłukać, zalać 
zimną wodą i niech się tak długo gotują, aż zupełnie 
miękkie będą, potem odcedzić, obrać z łupki, nastę- 
pnie przepuścić przez pasztetowe sito. Wziąć 16 deka 
masła (na indyka), utrzeć je z 6 żółtkami na pianę, 
osolić, dać do tego masła fasowane kasztany, jedną 
suchą 2 centową bułkę utrzeć i przesiać, dalej bardzo 
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Indyk z truflami. — Rulada z indyka. 


gęstej słodkiej śmietanki 4 łyżki, łyżkę małą cukru 
i wymieszać cały ten farsz dobrze, następnie ubić 
pianę bardzo gęstą z 6 białek, wymieszać lekko z tym 
farszem i nadziać nim indyka. Dalej piec tak samo 
jak poprzedniego. Gdy już indyk zrumieniony, spróbo- 
wać za pomocą szpikulca, czy już jest upieczony, 
a gdy czysty tłuszcz wyjdzie, znak, że ma już dosyć. + 
Wydając na stół tranżerować tak, aby najpierw odciąć 
skrzydła i uda i tranżerować piersi, dopiero potem 
pociąć resztę, na niezbyt duże kawałki; nadziankę po- 
krajać w cieniutkie zgrabne talarki i obłożyć niemi 
wokoło półmisek. 

Indyk z truflami. Ćwierć kila świeżych trufli 
Oczyścić i obrać ze skórek, do rondla dać łyżkę świe- 
żego masła, włożyć tam obrane trufle, wlać ćwierć 
szklanki francuskiego białego wina i dusić to razem 
przez kwadrans. Ćwierć kila młodej świeżej, niesło- 
nej słoniny usiekać drobno, następnie utłuc w moź- 
dzierzu, wyjąć kilka dynstowanych trufli i razem 
z tą słoniną przetłuc, — dolewając przy tłuczeniu 
potrosze sosu, w którym się dynstowały trufle. Po- 
tem wymieszać dobrze, posolić do smaku, włożyć 
w to resztę pozostałych całych trufli, wymieszać jesz- 
cze raz i nadziać temi truilami indyka lub indyczkę. 
W ten sposób nadzianego indyka kładzie się w zimnem 
miejscu, gdzie przez kilkanaście godzin powinien le 
żeć, aby przeszedł zapachem trufli. Dalej postąpić jak 
z poprzednim indykiem. 

Rulada z indyka. Dużego oczyszczonego indyka 
rozkroić na grzbiecie i nie naruszając mięsa ani skóry, 
powyjmować wszystkie kości, następnie skroić część 
mięsa z piersi i udek, osolić i na rozpostartego in- 


ENIE 


Rulada z indyka. 


dyka nałożyć farsz, który zrobić następującym sposo- 
bem: 4 piersi z kur i 25 deka młodej świeżej nie so- 
lonej słoniny usiekać, następne utłuc w możździerzu 
na masę, wziąć 6 bułek, namoczyć w mleku, potem 
wycisnąć i dać do tej masy; dodać 25 deka masła, 
osolić i opieprzyć tę masę, potem przekręcić na ma- 
szynce 3—4 razy, a dodawszy 4 żółtka utrzeć w do- 
nicy; naostatek dać łyżeczkę pietruszki siekanej, pół 
gałki muszkatołowej tartej, wymieszać dobrze i na- 
kładać tym farszem indyka, — przekładając paskami 
szynki, lub ozoru. 

Z paru białek z sokiem ze szpinaku zrobić omlet 
w następujący sposób: łyżkę ugotowanego szpinaku 
wycisnąć przez czystą szmatkę do czystego naczynia, 
do tego soku wbić parę białek, zakłócić dobrze, na- 
stępnie wylać na patelnię i dać do gorącego pieca, 
aby dobrze stwardniało. Gdy omlet już gotów wyrzu- 
cić go na stolnicę, a gdy ostygnie, krajać w paski 
i układać na ruladę, 

Mieszając kawałki mięsa wycięte z indyka, kłaść 
pomiędzy szynkę również po ziarnku pistacyi, jeżeli 
indyk użyty będzie zaraz, można dać korniszony po- 
krajane w paski, potem wypełnić resztę indyka resztą 
farszu i w końcu indyka zeszyć. Obwinąć go ostrożnie 
w serwetę, ułożyć tak, aby nie zmienił kształtu, zwią- 
zać szpagatem i gotować w wodzie osolonej z ja- 
rzynami i odrobiną octu przeszło dwie godziny, a je- 
żeli jest indyk duży, to musi się gotować 3 godziny. 
Indyka zostawia się w tym rosole tak długo, aż osty- 
gnie, potem go wyjąć i ostrożnie zgiąć serwetę. 

Do rosołu włożyć 4 nóżki cielęce i gotować tak 
długo, aby zostało tylko trzy części rosołu. Z rosołu 
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Potrawa z pieczonego indyka. 


zebrać tłustość, przecedzić do czysta przez serwetę, 
następnie trzymając na gorącej blasze, sklarować 2 
białkami, wcisnąć soku z pół cytryny, nalać szklankę 
wina, niech przez kwadrans ostoi się, — potem prze- 
cedzić przez serwetę, zafarbować tę galaretę, jedną 
część szpinakiem, drugą alkiermesem, a trzecią kar- 
melem. Gdy ostygnie, ubrać indyka pokrajanego 
w plastry i ułożonego na półmisku tą galaretą, tudzież 
piklami i wydać na stół. W ten sposób faszerowany 
indyk może być pieczony i podany na pieczyste; na 
zimno może być również podany, wtenczas podaje 
się ocet i oliwę, a półmisek ubiera się piklami. Indyka 
tak pieczonego podaje się zwykle na Wielkanoc lub 
na śniadanie. 


Potrawa z pieczonego indyka. Wszelkie odgrze- 


wane pieczyste jest niesmaczne, jednak umiejętnie 
przyrządzone może stanowić smaczną potrawę. — 
Resztki pozostałe z pieczonego indyka, pokrajać w ka- 
wałki, a łyżkę dobrego, świeżego masła dać do ron- 
dla, — gdy sklaruje się, wlać szklankę bulionu roz- 
puszczonego w rosole, soku z pół cytryny, pół ły- 
żeczki białego tłuczonego pieprzu, a gdy to wszystko 
dobrze zagotuje się, włożyć pokrajanego indyka; — 
równocześnie dodać 2 łyżki tartej suchej, sianej bułki, 
przykryć pokrywą i przez pół godziny gotować, aby 
się indyk dobrze rozgrzał. W tym samym czasie ugo- 
tować jeden duży, lub 2 małe mózgi, pokrajać na 
małe kotleciki, umaczać w jaju i bułce i obsmażyć. 
Wydając na stół ułożyć zgrabnie indyka na półmi- 
sku; półmisek oblać wokoło sosem, ubrać kotlecikami 
z mózgu, zieloną pietruszką i wydać na stół. W ten 
sam sposób robi się potrawę z kapłonów. 
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Kaczki pieczone. — Rulada z kaczek. 


Kaczki pieczone. Kaczki młode i dobrze podkar- 
mione są smaczne; po oskubaniu i należytem oczy- 
szczeniu wytrzeć kaczkę solą wewnątrz i zewnątrz. 
Kaczki bywają w rozmaity sposób przyrządzane, np. 
wysypują je wewnątrz majerankiem, lub kminkiem, są 
bardzo dobre nadziewane małemi winnemi jabłkami. 
Kaczki powinny leżeć przez godzinę, a piec je należy 
na rożnie lub w rurze, — polewając często własnym 
ich sosem; smaruje się je często piórkiem namoczo- 
nem suto w maśle. Jeżeli jest za dużo tłuszczu, zlać 
go. Gdy już kaczka upieczona i dostatecznie miękka, 
pokrajać ją i ułożyć na półmisku. Jabłka wyjęte 
z kaczki przed tranżerowaniem pocukrować i obłożyć 
niemi wokoło półmisek. 

Zwracam uwagę, że kaczki zbyt młode mają mało 
mięsa, a nadzwyczaj trudne są do oczyszczenia, mają 
bowiem na skórze mnóstwo sypłów, których wycią- 
ganie wiele czasu zajmuje. Najlepiej je, póki są ciepłe, 
wycierać mąką kukurydzianą lub żytniemi otrębami. 

Rulada z kaczek. Sprawiwszy 2 kaczki na czysto 
rozciąć je przez pół od dołu ku górze: wybrać z nich 
kostki, a skórkę z mięsem potłuc tłuczkiem, ażeby 
się rozpłaszczyły, osolić i niech tak leżą. Następnie 
zrobić farsz z pół kila cielęciny usiekanej na masę; 
jedną bułkę namoczyć w mleku słodkiem i wycisnąć 
dobrze, dać 4 żółtka i miesić ten farsz tak długo, aż 
się utworzy równa masa; następnie dać soli, pieprzu, 
odrobinkę majeranku tłuczonego, wymieszać tę masę 
dobrze i nadziać farszem kaczki — potem zeszyć ba- 
wełną. Kaczki tak przyrządzone obłożyć plasterkami 
słoniny, zawinąć w serwetę, obwiązać szpagatem, wło- 
żyć do wanienki, i nalać rosołem, który ugotować 
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Młode Kaczki nadziewane po francusku. 


należy z kości wyjętych z cielęciny; dodać pieprzu 
angielskiego, 1 bobkowy listek, 2 łyżki winnego octu l 
i tak długo gotować, aż kaczki zmiękną, — ciągle 
zbierając tłuszcz, znajdujący się na wierzchu. Następnie 
zrobić sos sardelowy, zalać rosołem z kaczki, a gdy 
się dobrze zagotuje, przecedzić. Zgrabnie potranżero- 
wane kaczki ułożyć na półmisku, oblać sosem sarde- 
rE lowym, ubrać półmisek cytryną i wydać na stół. 

Młode kaczki nadziewane po francusku. Usiekać 
drobniutko 25 deka młodej słoninki (nie solonej), wą- 
tróbkę kaczą i 1 małą cebulę, wymieszać masę z solą 
i pieprzem, dodać na koniec noża gałki muszkatoło- 
wej (tartej), i łyżkę tartej bułeczki, — nadziać kaczkę, 
zaszyć i upiec nie ruszając jej. Oddzielnie przygoto- 
wać sos następujący: Na maśle pozostałem po upie- 
czeniu kaczki, zasmażyć pół cebuli drobno usiekanej 
i łyżkę mąki, wlać duży kieliszek czerwonego wina, 
dodać drobno pokrajaną wątróbkę kaczą lub z kur, — 
zagotować, dodać szczyptę papryki, przetrzeć sos przez 
sito i podać oddzielnie w sosierce. 

Kaczka nadziewana z sosem „hachće*. Kaczkę 
należycie sprawić, podkroić zgrabnie skórkę na pier- 
siach około podgardla, nasolić i niech tak leży; tym- 
czasem zrobić następujący farsz: Usiekać na masę 
ćwierć kila cielęciny z wątróbką kaczą, udynstować 
w maśle parę szampinionów, dać je do tej siekanej 
cielęciny, dodać kawałek gałki muszkatołowej (utartej 
na tarku), odrobinę pieprzu, 2 żółtka, trochę soli, wy- 
| mieszać dobrze i nałożyć tym farszem kaczkę w miej- 
ję scu, gdzie skórka jest rozcięta, potem zaszyć bawełną. 
| KAJAK Włożyć kaczkę na- rożen i piec na wolnym ogniu. 
Można również piec w rurze na brytfannie, smarując 
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Kaczka na dziko. — Kaczki z sosem grzyb. — Gęś pieczona. 
bezustannie piórkiem maczanem w maśle. Gdy już 
upieczona, potranżerować kaczkę, oblać sosem „hachée“ 
i wydać na stół. (Obacz sosy). 

Kaczka na dziko. Starannie oczyszczoną kaczkę 
upiec w rurze lub na rożnie; uważać jednak, aby 
miała kolor jasny i potranżerować. Następnie zlać 
tłuszcz, w którym się kaczka piekła, dodać do tego 
tłuszczu łyżkę mąki, zrobić jasno brunatną zaprażkę, 
rozebrać tę zaprażkę rosołem, włożyć potranżerowaną 
kaczkę, dać parę łyżek dobrej kwaśnej śmietany, parę 
ziarnek angielskiego pieprzu, 1 listek bobkowy, oso- 
lić do smaku i zagotować. Naostatek wlać łyżkę octu, 
sosu powinno być tyle, aby można było kaczkę oblać, 
gdy się dostatecznie sos wysadzi. Wydać na stół z bu- 
raczkami lub włoskim makaronem, ubrać półmisek. 
Można również podać z czerwoną kapustą dynsto- 
waną. 

Kaczki z sosem grzybowym. Pięknie oczyszczoną 
i osoloną, niezbyt tłustą kaczkę upiec, a gdy już do- 
statecznie miękka, potranżerować. Zlać masło z ka- 
czki i zrobić zaprażkę z: łyżki mąki; mieć już poprze- 
dnio ugotowane grzyby, a zaprażkę zalać sosem ugo- 
towanym z grzybów; grzybki zaś pokrajać cieniutko 
jak makaron i wrzucić do sosu. Dać kaczkę potran- 
żerowaną i niech się dobrze zagotuje pod przykry- 
ciem; naostatek wlać parę łyżek kwaśnej śmietany, 
jeszcze raz zagotować, a gdy jest już sos dobrze esen- 
cyonalny, wyłożyć kaczkę na półmisek, oblać sosem 
i wydać na stół — jak poprzednie, z dzikim sosem, 
z buraczkami lub kapustą czerwoną. 

Gęś pieczona. Aby gęś była smaczna na pieczyste, 
musi być młoda i dobrze podkarmiona. Po oczysz- 
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czeniu gęsi wytrzeć ją solą wewnątrz i zewnątrz, 
i niech tak leży przez pół godziny; potem nadziać ją 
drobnemi, winkowatemi jabłkami, gęś zeszyć i piec | 
w rurze na brytfannie, smarując piórkiem suto w ma- 
| śle maczanem; jeżeli tłuszczu za wiele, zlewać go do | 
j osobnego naczynia. Gdy już gęś miękka, wyjąć, zlać | 
wszystek tłuszcz, wyciągnąć z niej nici, któremi była 
zeszyta, jabłka wyjąć, pocukrować, gęś pięknie po- | 
tranżerować, ułożyć na półmisku, półmisek obłożyć | 
wokoło jabłkami, oblać sosem, który powstał na | 
brytiannie i wydać na stół. 

W Czechach do pieczonych gęsi oprócz sałaty 
podają sos chrzanowy na smaku migdałowym. Sos 
ten robi się w następujący sposób: Utłuczone mi- 
gdały jak na orszadę rozprowadzić słodką, surową 
śmietanką, potem przekręcić przez serwetę, dodawszy 
ośrodek z bułki kajzerki, którą pokrajać drobno i roz- 
moczyć w orszadzie. Następnie zagotować orszadę, — 
bijąc mocno trzepaczką. Sos przecedzić przez sitko, 
osolić, dodać odrobinę cukru, a na samem wydaniu 
wrzucić do sosu tartego pięknie, kruchego chrzanu. 
Sos powinien być zawiesisty, podaje się go osobno 
w sosierce. 

Gęś na sposób francuski. W Niemczech i Cze- 
chach gęś jest narodowym przysmakiem i hodowla gęsi 
stoi tam na bardzo wysokim poziomie. W Pomeranii, 
Holsztynie i Meklemburgu ptak ten dochodzi często 

|| wagi 12 do 13 kilo. W najrozmaitszy też sposób gęś 
M iest tam  przyprawiana i przyrządzana. Francuzi 
| w zupełnie inny sposób przyrządzają gęś niż u nas; 
podaje kilka przepisów, które przywiozłam z zagranicy. 
d Usiekać drobno na masę 37 deka wieprzowiny, 
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Wątróbka gęsia na sposób strasburski. 


zaś 40 ugotowanych kasztanów obrać z łupiny i dyn- 
stować w maśle, a dodawszy wątróbkę gęsią, serce 
i oczyszczony żołądek, wszystko drobno posiekać; 
dodać też kilka drobno posiekanych szalotek, trochę 
soli, pieprzu i ćwierć gałki muszkatołowej tartej. 
Masę tę dać do rondla, zalać rosołem i dusić 10 do 
16 minut; potem postawić niech ostygnie. 

Gęś przygotowaną poprzednio nadciąć koło pod- 
gardla, odciągnąć palcem skórkę od mięsa, nadziać 
tym farszem i zeszyć. Potem włożyć gęś na rożen, 
obwiązać arkuszem papieru, wysmarowanym masłem 
i posypanym solą i piec przez półtora godziny, oble- 
wając obficie tworzącym się sosem; poczem zdjąć 
papier, prysnąć zimną wodą i zrumienić. Na półmisku 
obłożyć gęś rzeżuchą i glazurowanemi w bulionie go- 
towanemi kasztanami. Do sosu dodaje się łyżeczkę 
mąki kartoflanej, a to w ten sposób, aby rozbić do- 
brze mąkę kartoilaną z dwoma łyżkami wody, potem 
wlać do sosu, zagotować, przecedzić przez sitko i oblać 
niem gęś, którą podać zaraz na stół. 

Wątróbka gęsia na sposób strasburski. Wątróbkę 
gęsią można przyrządzać w najrozmaitszy sposób 
i słusznie uchodzi ona za przysmak. Najlepsze i najwię- 
cej poszukiwane są wątróbki z gęsi tuczonych, a od- 
znaczają się białością i wielkością. Jeżeli wątróbka 
ma stanowić oddzielną potrawę, musi być duża 
i piękna, — na pasztety i farsze może być użyta 
i mniejsza. Wątróbka gęsia jest najlepsza, jeżeli się 
iej używa zaraz po wyjęciu z gęsi. Zwracam uwagę, 
że wszystkie wątroby ulegają bardzo łatwo zepsuciu. 

Gdzie często robi się pasztety i jest wiele drobiu, 
a szczególnie na wsi, gdzie potrzeba mieć zapasy, 


— 359 — 


Wątróbka gęsia na sposób turyński. 


przyda się przepis na sztrasbursk iproszek 
pasztetowy. 

l. Na proszek ten bierze się 37 gramów pieprzu 
angielskiego, imbiru 12 gramów, cynamonu miałkiego 
1 gramów i kwiatu muszkatołowego 7 gramów. Ko- 
rzenie te tłuc na masę w możździerzu. przesiać, wy- 
mieszać dobrze i przechować w szczelnie zamkniętej 
puszce, ażeby nie zwietrzały. 

Il. Dużą piękną wątróbkę namoczyć w mleku, po 
wyjęciu z mleka wypłukać ją w wodzie i naszpiko- 
wać symetrycznie cienkiemi paskami świeżej młodej 
słoniny; do rondla dać łyżkę masła świeżego 
niesłonego, 2 szalotki, trochę włoszczyzny, parę pie- 
czarek i dynstować pod przykryciem. Po kwadransie 
podlać trochę rosołu i parę łyżek śmietany i wszystko 
to razem zagotować, następnie przefasować, SOS OSO- 
lić i zagotować dobrze. Wydając na stół ułożyć wą- 
tróbkę pokrajaną w plastry na półmisku, olać sosem 
ubrać wokoło ryżem lub czem kto lubi. 

Wątróbka gęsia na sposób turyński. Zdjąć 
skórkę z wątróbki, oddzielić starannie żółć i wszyst- 
kie wokoło niej włókna; wątróbkę pokrajać w ka- 
wałki wielkości dużego palca, posypać lekko mąką 
wraz z 1—2 drobno usiekanemi szalotkami. W rondlu 
rozpuścić łyżke masła niesłonego, (uważać jednak, aby 
masło było koloru jasnego i nie zrumieniło się), 
i w gorące masło włożyć wątróbkę. Potrząsać rondel 
nad ogniem przez 5 minut, podlać trochę wrzącej 
wody, przykryć rondel pokrywą i dusić jeszcze 5 do 
10 minut, (z zegarkiem w ręku). Osolić i oblać sosem 
należy tuż przed wydaniem. Wątróbkę podaje się 
z kartoflami przysmażanemi lub całemi. 
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Wątróbka gęsia smażona. Do smażenia może 
być użyta i gorsza wątróbka; potrzeba ją namoczyć 
w mleku, potem wypłukać, następnie pokrajać w pla- 
sterki, na pół palca grube, osolić, posypać mąką, 
potem umaczać w jaju rozmąconem, obsypać tartą, 
sianą bułką i smażyć na gorącem maśle na ru- 
miano. 

Potrawka z kaczek lub podróbek gęsich. Oczy- 
szczone starannie podroby nastawić z włoszczyzną 
w wodzie; osobno ugotować kilka suszonych grzy- 
bów, aby zupełnie były miękkie, — potem je poszat- 
kować jak makaron. Udynstować ryż w kamiennym 
garnuszku, dodawszy łyżkę masła świeżego i pół ce- 
buli, a gdy już jest zupełnie miękki, rozprowadzić go 
smakiem z gęsi; wlać szklankę gęstej kwaśnej śmie- 
tany, włożyć pokrajane grzyby, pokrajać w drobne 
paski żołądek i wątróbkę, wybrać kości niepotrzebne, 
odrzucić głowę i nogi i wszystko powyższe razem 
dobrze zagotować. (Jeżeli kto chce mieć kwaśniejszą 
potrawkę, można wcisnąć sok z cytryny). 

Gołąbki pieczone. Wziąwszy młode, mięsiste go- 
łąbki, nadmuchać je za pomocą piórka, oskubać 
i oczyścić do czysta, opłukać, osolić i niech tak przez 
pół godziny poleżą. Równocześnie zrobić nadziankę 
w następujący sposób: Łyżkę masła dać do miski 
i ucierać na pianę, wbić do tego masła 3 żółtka; pół- 
tora bułki otarłszy ze skórki namoczyć w mleku, 
a gdy już miękkie, wycisnąć dobrze i dać do tego 
masła, osolić, dać trochę drobno usiekanej pietruszki 
i trzeć wszystko razem na jedną masę. Naostatek 
ubić pianę z pozostałych białek, wymieszać dobrze 
i nadziać tym farszem gołąbki za pomocą łyżki, po- 
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czem zeszyć, położyć masła i piec przez pół godziny, 
smarując często roztopionem masłem. 

KENY Gołębie pieczone nadziewane. Oczyścić gołębie, 
IEA a włoski, które pozostają, opalić papierem lub spiry- | 
Ia tusem, wyjąć wnętrzności, odciąć głowę z szyją, | 
H skrzydła i nogi gołąbków, wypłukać i nasolić; potem 
nadziać następującym farszem : 4 deka (lub małą łyżkę 
masła świeżego), z 1 żółtkiem (jedno żółtko na jednego 
kl gołąbka), utrzeć razem na masę, dodać soli do 
i smaku, odrobinę zielonej pietruszki, ćwierć gałki mu- 
| szkatołowej tartej, pół bułki tartej na tarku i sianej, 
wymieszać to wszystko razem i nadziać tym farszem 
gołębie, — polać roztopionem masłem i wstawić do 
rury, — podlać trochą wody i piec przez 20 minut, 
póki się pięknie nie zrumienią; potem potranżerować 
i wydać na stół. 

Gołębie szpikowane. Oczyszczone gołębie naszpi- 
kować słoninką krajaną w drobne paski, szpikować 3 
piersi i uda, potem piec, smarując masłem. Na do- 
pieczeniu polać kilka razy kwaśną śmietaną, a gdy 
już upieczone, podlać rosołem; — gołębie potranże- 
rować, zaś sos, który się utworzył, zagotować z roso- 
łem, potem go przefasować na gołąbki i wydać na stół. 

Gołębie naśladujące kwiczoły. Młode gołębie 
oczyszczone, po odjęciu głowy, szyi, skrzydeł i nóg, 
wysypać grubo wewnątrz i zewnątrz utłuczonym ja- 
łowcem i zostawić je tak przez 3 dni w chłodnem 
miejscu; — potem oczyścić z jałowcu, wytrzeć dobrze 
grubem płótnem i nasolić; do środka włożyć parę ziarnek 
| jałowcu, obłożyć plastrami słoniny i piec na wolnym 
| ng ogniu — smarując masłem, dopokąd się nie zrumienią. 
i Gołąbki młode z grzybkami. Oczyszczone młode 
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gołąbki posolić, włożyć je na gorące masło i tak je 
dusić przez krótki czas na miękko, (mówiąc po ku- 
charsku, włożyć je na krótki bres). Równocześnie wy- 
jąć czapeczki z młodych grzybków i wypłukać; wziąć 
12 deka świeżej, młodej słoniny, pokrajać jak naj- 
drobniej i dać do rondla; włożyć te grzybki, nalać 
parę łyżek rosołu rumianego, jedną cebulę, dać wło- 
szczyzny, nakryć i tak długo gotować, aż się całkiem 
wydusi, a jarzynka i grzybki będą zupełnie miękkie. 
Poczem wyłożyć wszystko na stolnicę i posiekać; dać 
napowrót do rondla, podlać parę łyżek kwaśnej śmie- 
tany, dodać pieprzu (białego tłuczonego) do smaku, 
trochę gałki muszkatołowej, soli, 3 żółtka, wymie- 
szać wszystko razem i tym farszem nakładać gołąbki; 
następnie ułożyć na blasze i dać na 10 minut dò 
pieca, a potem wydać na stół. 

Gołębie z sosem cytrynowym. Oczyszczone go- 
łębie jak poprzednie udynstować z masłem, potem 
pokrajać w ćwiartki i włożyć w rondel. Zrobić za- 
prażkę z łyżki masła i łyżki mąki, rozprowadzić ro- 
sołem i sos zagotować; potem włożyć weń pokra- 
jane gołębie, dać soku z cytryny do smaku, malutką 
łyżeczkę cukru, wrzucić skórki cytrynowej, zagotować 
wszystko razem i wydać na stół. 

Pawie. Młode pawice mają mięso prawie wszę- 
dzie białe, które smakuje, jak mięso indyczki. Po za- 
biciu pawicy oskubać ją starannie i zawiesić w chło- 
dnem miejscu na 2 do 3 dni; potem wypłukać dobrze 
i nasolić. Nadzianie robi się zupełnie w ten sam spo- 
sób, jak do indyka — z wątróbki lub z bułki; potem 
piecze się polewając masłem, a gdy już dostatecznie 
jest upieczone, podać na stół z kompotem lub sałatą. 
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ROZDZIAŁ CZTERNASTY. 


Dziczyzna. 


Oznaki dobroci zwierzyny. I. Zając w skórze 
zawieszony w przewiewnem, chłodnem miejscu i wy- 
patroszony może się przechować przez 14 dni; potem 
można go sprawić, zabajcować i trzymać dalej. Lepszy 
jednak zając młody, gdy go się sprawi trzeciego dnia, 
a potem dwa dni tylko leży w bajcu. Młodego zająca 
poznaje się po kruchych skokach przednich, po gru- 
bych kolanach, szyi krótkiej, oraz po uszach miękkich, 
które łatwo przedrzeć. 

Il. Sarninę, mięso z jelenia i dzika, prze- 
chowuje się znacznie dłużej. Część przeznaczoną na 
pieczeń posypać solą, porobić ostrym, spiczastym no- 
żem nacięcia i włożyć w nie krótkie, na pół palca 
grube paski słoniny utaczane w soli pieprzu i tłuczo- 
nych gwoździkach. Pieczeń prędko opiec na mocnym 


ogniu ze wszystkich stron. Gdy całkiem oziębnie, * 


włożyć do dużego kamiennego naczynia, lub w małą 
beczułkę, zagotować bajc z lekkiego octu winnego, 
kilka cebul pokrajanych, kilkanaście ziarnek pieprzu 
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angielskiego, dwóch listków bobkowych, pół cytryny 
pokrajanej w plasterki; a gdy bajc ostygnie, zalać nim 
mięso, dać trochę świeżego jałowcu i włożyć plasterki 
cytryny. — (Bajcu powinno być tyle, aby zakrył cał- 
kiem mięso). Potem roztopić tyle łoju, aby nim bajc 
z wierzchu zalać i aby po zastygnięciu było go na 2 
palce grubości, przez co zabezpiecza się mięso od 
przystępu powietrza; w tym stanie mięso daje się jak 
najdłużej przechowywać i nabiera wybornego smaku. 
Jeżeli się bierze kawałek mięsa do użytku, trzeba 
tłuszcz zebrać, przetopić i znowu zalać. Dziczyzna 
w ten sposób konserwowana może być użyta na pa- 
sztety i pieczenie. W zimie można wypatroszoną sarnę 
w skórze zachować w całości najmniej 4 tygodnie. 
Comber sarni lub pieczeń, można w bajcu zachować 
kilkanaście dni. 

Il. Ptactwo strzelane jest daleko smaczniejsze, 
niż łapane w siatkę. Dla rozpoznania kruchości ba- 
żanta, jarząbka, kaczki dzikiej, spróbować pod skrzy- 
dłem i na udku, czy skórka jest miękka. 

Pióra u starej kuropatwy są okrągłe, u młodej 
nieco spiczaste. Kuropatwy powinny mieć dziób czarny 
i nogi szare. 

Cyranki, drozdy, bekasy, słonki, kuliki, są najlepsze 
w jesieni. 

Zając na świeżo. Jeżeli zając jest świeżo zastrze- 
lony, powiesić go na kilka dni w chłodnem miejscu. 
Skórkę z zająca ściąga się od tyłu, zawiesiwszy go 
tylnymi skokami na 2 mocnych hakach, brzuchem 
naprzód; skórę przeciąć wzdłuż brzucha i naciąć ją 
około ogona i tylnych nóg, przy Ściąganiu pomagać 
sobie tępym nożem, a ściągać ostrożnie, aby skórki 
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W nie podrzeć — zwłaszcza w miejscu postrzelonem. 
paN Tylne nogi czyli skoki obciąć po kolana, przednie 
| zostawić całe. Przodek, to jest: nogi przednie, łopatki, 
głowę i szyję aż do pierwszych żeber obkroić, żebra 
OM i mięso z brzucha odłączyć, tak, aby tylko grzbiet 
czyli comber z oboma tylnemi nogami pozostał. Przo- | 
l dek pozostawić na pasztet lub farsz. Comber opłukać < 
iż w zimnej wodzie, ale nie moczyć go, bo traci smak ~ 
dziczyzny. Następnie małym ostrym . nożykiem żyło- | 

i wać, czyli zdejmować błony, uważać jednak, żeby 
I mięsa nie uszkodzić. | 

Jeżeli zając nie jest stary i dobrze skruszały, mo- < 
żna go zaraz po sprawieniu użyć. Starannie obżyło- | 
wanego zająca nasolić, potem gęsto rzędami naszpi- | 
kować symetrycznie na grzbiecie i udach paskami 
słoniny cieniutko pokrajanej na grubość ołówka. Za- 
jąc powinien się piec na rożnie, (ale dziś już mamy 
umyślnie robione brytianny w kształcie zająca). — 
Równie dobry i smaczny jest pieczony w rurze — 
polewać go często masłem i własnym jego sosem. 
Przy końcu wziąć pół litra śmietany, małą łyżeczkę 
mąki, rozbić dobrze, oblać tą śmietaną zająca, zago- 
tować i wydać na stół. 

Jeżeli zając ma być bez sosu, polewa go się suto 
masłem, potem posypuje tartą bułką i polewa ma- 
słem dobrze przygotowanem. Zająca piecze się dłużej 
lub krócej, zależnie od tego, czy stary, czy młody — 

j piecze się względnie od 3 kwadransów do 5 a czasem 
i półtorej godziny. Po upieczeniu tranżeruje się zająca 
M zgrabnie i ubiera wokoło grzankami z bułki, które 
PILI się robi z przodka zajęczego w następujący sposób: 
| Przodek z zająca udusić ze słoniną, jedną bułką po- 
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krajaną w plasterki i kilku łyżkami bajcu; tak długo 
dusić, aż będzie zupełnie miękki, a jeżeliby był za 
suchy, podlewać potrosze zimnej wody; — potem po- 
krajać mięso obrane (poprzednio z kości), przesiekać 
na maszynce, dodać 2 żółtka, 2 łyżki śmietany, trochę 
pieprzu i soli do smaku i tę masę przefasować przez 
sito. Tak przyrządzoną masę położyć na ciepłem 
miejscu, uważać jednak, aby się nie przypiekła. Wziąć 
długie 2 centowe bułki, pokrajać jak najcieniej w pła- 
skie plasterki, przysmażyć te grzanki na maśle, na- 
smarować grzankę grubo tym farszem, przykryć drugą 
grzanką i ugarnirować temi grzankami zająca na pół- 
misku, podając doń mieszaną sałatę. 

Zając bajcowany ze śmietaną. Obżyłowawszy 
zająca z wierzchniej skórki, zabajcować go w nastę- 
pujący sposób: Wziąć tyle octu, ile wody, dać do tej 
wody kilka listków bobkowych, kilkanaście ziarnek 
pieprzu angielskiego, parę cebul skrajanych w pla- 
sterki, zagotować to dobrze wszystko razem; — po- 
tem postawić, niech ostygnie. Zająca ułożyć w naczy- 
niu drewnianem lub kamiennem, zalać tym bajcem 
i postawić na parę dni, codziennie go przewracając. 
Biorąc do użycia posolić, naszpikować gęsto raz koło 
razu młodą słoniną, na brytiannę dać łyżkę masła. 
położyć zająca, a potem piec na wolnym ogniu przez 
5 kwadransów — uważając, aby się nie przesuszył. 
Pół litra dobrej, kwaśnej śmietany, rozbić dobrze 
z łyżką mąki, oblać tą śmietaną zająca, zagotować, 
potem przetranżerować, sos przefasować i oblać nim 
zająca. Na stół podać z sałatą mieszaną, makaronem 
włoskim lub buraczkami. 

Zając z papryką. Wyżyłowawszy zająca starannie, 
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posolić i gęsto naszpikować, potem posypać papryką. 
10 ziarnek angielskiego pieprzu, 2 gwożździki, jedną 
cebulę uszatkowaną, 2 listki bobkowe i włoszczyzny 
pokrajanej w cienkie plasterki włożyć do brytianny, 
dodać trochę masła, 2 łyżki wody i piec zająca, po- 
lewając ciągle masłem i jego własnym sosem. Gdy 
się na pół upiecze, wcisnąć sok z 2 cytryn, wlać pół 
lampki wina austryackiego i piec zwolna jeszcze pół 
godziny. Można podlać jeszcze kilku łyżkami rosołu 
lub wody. Naostatek rozbić dobrze pół litra kwaśnej 
śmietany z łyżką mąki, dodać szklankę rosołu, wy- 
mieszać razem i oblać tym sosem zająca, poczem 
postawić, aby się dobrze zagotował. Wydając na stół 
potranżerować zająca, sos przefasować i oblać nim 
zająca. Zając w ten sposób pieczony jest wyborny. 
Piec go trzeba zwolna a długo. 

Zając po myśliwsku. Pięknych naczyń francuskich, 
kamiennych garnków jako też rynek używa się do 
potraw, które muszą być podane na stół z naczyniem, 
w którem się dynstowało. Wyż wymienioną wysoką 
kamienną rynkę z dobrze dopasowaną pokrywą, (ie- 
żeli rynki niema, to garnek nizki), wyłożyć plastrami 
świeżej słoniny. Zająca odjąć od kości, pokrajać w pla- 
stry i ułożyć warstwę na dno, następnie taką samą 
warstwę wieprzowiny, i przekładać w ten sposób do 
pełności garhka, przesypując obficie solą, pieprzem, 
papryką, cebulką siekaną i tartą bułeczką. Naostatek 
zalać flaszką czerwonego wina, przykryć szczelnie po- 
krywą i piec wolno 3—4 godzin. Podaje się do stołu 
z' naczyniem, w którem się piekło i nie odkrywając, 
gdyż właśnie dobywający się aromat jest nadzwyczajny. 
Do tej potrawy podaje się buraczki lub mieszaną sałatę. 
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Kotlety z zająca. Zając ma górkę i mostek, górką 
jest comber. Rozebrać go na połowę, odrąbać kość 
środkową, jakby u górki z cielęciny i wykroić z każ- 
dej połowy combra po 3 filety. Jeżeli zając duży, może 
być ich więcej niż 6; rozbić je, nadać im formę jak 
zwykle kotletową, posolić, posmarować jajkiem i posypać 
bułką mieszaną. Rozgrzać na brytfannie masło, uło- 
żyć kotlety, obsmażyć z lekka na obie strony, nastę- 
pnie wlać na 6 kotletów 2 pełne łyżki śmietany kwa- 
śnej, przykryć pokrywą i dusić na wolnym ogniu, aż 
się śmietana wysadzi, a kotlety nie będą surowe. Do 
takich kotletów podaje się makaron włoski, który na- 
ieży połamać drobno i polać masłem zrumienionem 
z bułeczką lub z buraczkami. 

Karbonady z zająca. Wyżyłowawszy starannie za- 
jąca obrać go z kości, potem usiekać na masę. Dodać 
do tej masy 8 sardelek, poprzednio wymoczonych, 
obranvch z ości i łuski i utłuczonych na masę, 5 de- 
ka kaparów wymoczonych i posiekanych jak najdrob- 
niej, osolić i wymieszać dobrze, potem robić karbonady 
długie na palec. Rondel wysmarować grubo masłem, 
ułożyć karbonady jeden koło drugiego, przykryć po- 
krywą i dusić zwolna, potrząsając rondlem, aby się 
z jednej strony zbytnio nie rumieniły, a gdy już z je- 
dnej strony będą dostatecznie zrumienione, odwrócić 
na drugą stronę. Gdy się tak wokoło zrumienią, oblać 
je pół szklanką winai dać 1 deko kaparów; jeżeli wino 
wygotuje się, przełożyć karbonady do innego naczy- 
nia. Do sosu, który pozostał w rondlu, dać łyżkę 
mąki, zrumienić, rozprowadzić sos szklanką wina 
i szklanką rosołu, — zagotować, włożyć napowrót 
karbonady i jeszcze raz zagotować w tym sosie. Wy- 
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Sznycle z zająca. — Potrawka z zająca. 


dając na stół, ubrać półmisek bułką pokrajaną w kostki, 
którą się przysmaża w maśle; — można także podać 
z włoskim makaronem, albo półmisek ubrać tylko cy- 
tryną krajaną w plasterki. 

Sznycle z zająca. Z wyżyłowanego zająca odjąć 
Hb z przodka nogi wraz z łopatkami, odjąć comber, któ- 
i f I rego można użyć na kotlety. Z nóg i łopatek wyciąć 


i mięso i posiekać nå masę, namoczyć dużą 2-centową 
| bułkę w rosole, dobrze ją wycisnąć, dać do tego 


mięsa posiekanego dużą cebulę upieczoną, utartą na 
tarle, łyżkę masła, soli, pieprzu zwykłego tłuczonego, 
| 5 ziarnek angielskiego pieprzu tłuczonego, wymieszać 
dobrze tę całą masę. Robić zwykłe sznycle podłużne, 
posypując miałką sianą bułką. Rozgrzać masło, ukła- 
dać sznycle i na wolnym ogniu smażyć; wydać na stół 

z sałatą mieszaną. 
Potrawka z zająca. Przodków zajęczych używa 
U się zwykle na pasztet; na wsi, gdzie jest większa ilość 
| zajęcy, można ich również użyć na potrawkę. Przed- 
nie łopatki, szyję, boki, serce, wątrobę i płucka, oczy- 
ściwszy starannie i obżyłowawszy, ugotować na miękko 
z włoszczyzną, z paru ziarnkami angielskiego pieprzu, 
dorzucić jeden listek bobkowy, 2 cebule, 2 grzybki 
suszone, 3 gwoździki, dodać 2 łyżki mocnego octu 
winnego, a gdy już mięso miękkie, zrobić zasmażkę 
rumianą z dużej łyżki masła i 2 łyżek mąki, rozpro- 
h wadzić ją smakiem z zająca i dodać parę łyżek do- 
brej kwaśnej śmietany. Serce, wątróbkę i płucka zgra- 
bnie pokrajać, a włożywszy mięso, z tymi drobiaz- 
gami zagotować razem. Wydając na stół, podać do tej 
potrawki knedelki, włoski makaron lub zwykłe kluski 
krajane, które podając, polać z wierzchu masłem. 
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Zając na zimno. — Masa z zająca salmis. 


Zając na zimno. Obżyłowanego, naszpikowanego, 
bajcowanego zająca upiec jak poprzednie, a gdy zu- 
pełnie wyziębnie, pokrajać w jak najcieńsze plastry. 
Gorszych kawałków mięsa z nóg i od kości użyć na 
farsz, który się robi w następujący sposób: Usiekać 
na masę niepotrzebne kawałki mięsa pieczonego, do- 
dać do tej masy 3 sardele wymoczone i obrane z ości, 
2 łyżki francuskiej musztardy, 4 żółtka gotowane, 
kilka łyżek świeżej prowanckiej oliwy, wcisnąć soku 
z cytryny tyle, aby masa miała smak przyjemny, 
osolić, dodać odrobinę białego pieprzu, następnie tę 
masę przepuścić przez sito. Wziąć półmisek okrągły, 
ułożyć plastry z zająca, a za każdy plaster nałożyć 
farszu i tak postępować, aż się wypełni cały półmi- 
sek. Środek półmiska wypełnić zgrabnie krajanemi pi- 
klami, (włożyć dla upiększenia małą główkę zielonej 
sałaty), wokoło ubrać żółtą i różową galaretką. Za- 
jaca przyrządzonego w ten sposób podaje się na zi- 
mne Śniadania lub do herbaty. 

Masa z zająca salmis. Przyrządzone 2 zające — 
jak poprzednie, (ale nie bajcowane), upiec, a gdy są 
już dostatecznie miękkie, odstawić, ażeby wyziębły. 
Poczem obrać z nich mięso, posiekać na maszynie na 
masę, przepuścić przez sito pasztetowe, polewając 
mocnym, świeżo rozgotowanym bulionem, (którego 
potrzeba rozgotować ćwierć kila na pół litra). Gdy 
już ta masa przetarta, rozpuścić ją resztą pozostałego 
bulionu, dać trochę kaparów posiekanych, gałki mu- 
szkatołowej tłuczonej i osolić do smaku. Wziąć formę 
od pudingów, wysmarować ją gęsim smalcem, nalać 
z tej masy warstwę, nałożyć na tę masę wędzonego 
ozoru, pokrajanego w cienkie zraziki, na to nalać 
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Sarnina na świeżo. 


znowu masy, i układać tak dalej warstwę za warstwą, 
aż do końca. Ułożywszy tak wszystko, wynieść do 
chłodnego miejsca, aby stężało, — bo bulion ściśnie. 
Wydając na stół, ogrzać formę, wyłożyć na półmisek, 
ubrać piklami, oliwkami, korniszonami, grzybkami 
i kolorową galaretą. 

Sarnina na świeżo. Na początku tego rozdziału 
pisałam, że sarnę można trzymać w zimie po zastrze- 
leniu do 4 tygodni; zabajcowaną można przechować 
w piwnicy lub spiżarni przez kilka tygodni, przewra- 
cając często na drugą stronę. Najlepszą częścią sar- 
niny jest comber, tylnych ćwiartek używa się na pie- 
czyste, zaś łopatek, szyji i boków nie piecze się wcale, 
lecz można ich jedynie użyć na potrawkę lub do pa- 
sztetu. Sarnina na pieczeń może być zabajcowana lub 
nie. Mięsa sarny mającej najwyżej 2 do 3 lat można 
i nie bajcować do pieczenia. 

Dobrze skruszałą pieczeń sarnią lub comber wyży- 
łować i nasolić, potem naszpikować świeżą młodą 
słoniną raz koło razu, ułożyć na brytiannie, nałożyć 
masła, dać do rury i piec; polewać należy ciągle ma- 
słem i własnym sosem sarniny, a gdy już jest do po- 
łowy upieczona, polewać masłem ze śmietaną. Na do- 
pieczeniu obsypać tartą bułką i zrumienić. Sarnina 
nie powinna się dłużej piec, niż 2 godziny. Combra 
sarniego nie rąbie się w kawałki jak zająca lecz po- 
łożywszy na stolnicy kraje się go z obu stron w ukośne 
plastry, a potem z półmiskiem wstawia się na 3 mi- 
nuty do pieca dla rozgrzania. Wydając na stół, ubrać 
półmisek pasztecikami lub kalafiorami; można również 
w muszelki nakłaść jarzynek dynstowanych i ułożyć 
wokoło półmiska. W pieczeni zaś kość od goleni ob- 
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wija się w biały fryzowany papier, a całą pieczeń 
kraje się w plastry, odkroiwszy od kości, a następnie 
tak jakby nie była krajaną, układa się ją na kości na 
półmisku. Do sarniny podaje się kompot z gogoców, 
lub owocowy w occie, marmoladę z porzeczek, głogu, 
borówek, lub sałatę mieszaną. 

Sarnina bajcowana. Oczyszczoną tylną ćwiartkę 
lub comber sarniny włożyć do bajcu i od 3 do 6 dni 
odwracać codziennie na drugą stronę. Wyjąwszy 
z bajcu starannie wyżyłować, natrzeć solą, naszpiko- 
wać gęsto świeżą słoniną, ułożyć na brytfannie lub 
założyć na rożen i piec na wolnym ogniu przez 2 go- 
dziny, oblewając gęsto masłem i własnym sosem. Gdy 
sarnina jest już na dopieczeniu, wziąć pół litra dobrej 
ęstej, świeżej śmietany, dać łyżeczkę mąki, rozkłócić, 
oblać śmietaną, zagotować dobrze z tym sosem, po- 
tem potranżerować w ten sam sposób, jak poprzednią 
pieczeń lub comber, ubrać zgrabnie i wydać na stół. 

Filety z tylnej ćwiartki jelenia. I. Z tylnej ćwiartki 
jelenia dobrze skruszałej wykroić plastry na grubość 
palca, ubić je dobrze tłuczkiem, uformować nakształt 
cielęcych kotletów, posolić, posmarować każdy z oso- 
bna oliwą prowancką i nacisnąć sokiem z cytryny. 
Sklarować masło na brytiannie, ułożyć w nie filety, 
przykryć z wierzchu papierem masłem wysmarowa- 
nym, wsadzić je do rury, aby się upiekły, uważając, 
aby były soczyste; wyjąć, — potrząść brytianną, za- 
kryć znowu papierem masłem wysmarowanym i dać 
do rury na 8 do 10 minut, uważając, aby się nie 
zrumieniły, ale zachowały naturalny kolor. Wyłożyć 
filety na okrągły półmisek, ułożyć je w rond, do 
środka dać drobnych korniszonów francuskich i wy- 
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li dać z sosem. Sos podaje się w sosjerce, — jaki kto 

i chce, może być kaparowy, cytrynowy, lub hachée. 
II. Pokrajane zgrabnie filety i przyrządzone, jak po- 
TIN przednie, naszpikować słoniną świeżą, pokrajaną w cie- 
pili niutkie paseczki. Na brytfannie rozpuścić masło, wło- 
żyć filety, pokropić bajcem, przykryć z wierzchu pa- 
pierem wysmarowanym masłem i dusić je w ten spo- 
Hi sób, potrząsając brytianną, a gdy będą miękkie, polać 
kwaśną śmietaną i zagotować. Wydając na stół ułożyć 
filety zgrabnie i wlać sos do środka. Podaje się z sa- 

łatą mieszaną. 

Pieczeń lub comber z łosia lub daniela. Pie- 
ih czeń lub comber z łososia lub daniela zamarynować 
w occie, przegotowanym z korzeniami i cebulą krajaną, 
zalać zimnym bajcem i przez parę dni pozostawić 
w chłodnem miejscu, odwracając 2 razy dziennie na 
| drugą stronę. Biorąc do użycia starannie obżyłować, 
następnie posolić i naszpikować młodą świeżą słoniną, 
piec na rożnie lub na brytfannie w piecu lub rurze, 
skrapiając octem zmieszanym z masłem i śmietaną. 
Gdy już jest na dopieczeniu, oblać sosem ze śmietany, 
przyrządzonym w ten sposób, jak do sarniny, lub so- 
sem ze śmietaną i kaparami, — który się robi w ten 
i sposób : pół litra śmietany rozbić z łyżką mąki, pie- 
je) czeń wyjąć z sosu, zalać śmietaną, wymieszać dobrze, 
| potem przecedzić przecedzić przez sito, wrzucić weń 
4 deka kaparów, jeżeli za słodki, wcisnąć soku z cy- 
tryny, lub octu, włożyć do tego sosu pieczeń z da- 
niela lub łosia i zagotować raz jeden. Wydając na 
| | stół, potranżerować tak jak sarninę. Podaje się równo- 
cześnie sałatę mieszaną lub kompot owocowy w occie 
lub gogoce. 
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Comber sarni z rusztu. — Pieczeń z dzika. 


Comber sarni z rusztu. Odjąć polędwicę z com- 
bra, wyżyłować starannie, — uważając, aby sierści nie fi 
było, — naszpikować młodą, świeżą słoniną gęsto we | 
2 rzędy. Tak przyrządzoną sarninę ułożyć w kamiennem (BĘ 
| naczyniu, posolić, popieprzyć, posypać siekaną cebulą, ly 
| pokropić octem lub nacisnąć soku z cytryny na całą 
polędwicę, oblać oliwą i postawić na 24 godzin w chłod- RAR R 
nem miejscu, — przewracając co kilka godzin, aby LŚ 
oliwa wszędzie wsiąkła. Biorąc do użytku, dać masła 
na wierzch pieczeni i piec na ruszcie na mocnym | 
ogniu przez 3 kwadranse, naturalnie raz tylko ją prze- | 
wracając. Podać z sosem ostrym lub truilowym. Jest | 
to bardzo smaczna i niepowszednia potrawa. Ma! 


Comber sarni. 


Pieczeń z dzika. Wszelkie uprzedzenia do mięsa 
z dzika nie mają uzasadnienia, albowiem dzik niczem 
innem nie jest, jak wieprzem, żyjącym w dzikim sta- 
nie; ta tylko różnica zachodzi, że jego pożywienie 
i sposób życia jest odmienny od zwyczajnego wieprza, 
wskutek czego nabiera mięso właściwego mu smaku 
i zapachu. Mięso z dzika wymaga tedy odmiennego 
sposobu przyrządzania. Nie tylko szynka z dzika, ale 
pieczeń i polędwica są dobre, jeżeli dobrze będą zro- 
bione; mają one niejako połączony z wieprzowiną | 
smak dzikiej zwierzyny. 

I. Osmaliwszy udziec z dzika, wymyć go w gorą- 
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Udziec z dzika pieczony. 
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cej wodzie, wycierając mocno szczotką ryżową, po- 
czem płukać jeszcze parę razy w ciepłej wodzie. Na- 
stępnie obżyłować i zalać wrzącym bajcem przygoto- 
wanym z korzeniami, (jak do łosia); w bajcu tym 
niech dni kilka poleży. — W rondlu obłożyć cebulą, 
dobrze posolić, dodać włoszczyznę, łyżkę masła, pod- 
lać wodą, przykryć pokrywą i niech się dusi; uważać 
jednak, aby się pieczeń nie przypaliła. Skoro sos wy- 
sadzi się, wlać po kilku godzinach pół butelki wina 
białego i jeszcze dusić, a gdy pieczeń już miękka, wy- 
łożyć ją na brytfannę, polać tłustością, obsypać tartą 
bułką i wstawić do pieca, aby się zrumieniła. Wydając 
na stół, potranżerować w ten sam sposób jak szynkę 
sarnią. Nogę obwinąć fryzowanym papierem, półmisek 
ubrać chrzanem skrobanym, — podać również kompot 
z gogoców, marmoladę porzeczką lub głogową. 

II. Wyżyłowawszy udziec, zalać go gorącym przygoto- 
wanym bajcem, rozetrzeć jeden ząbek czosnku, wrzu- 
cić do bajcu i niech tak przez 6 do 7 dni leży w zi- 
mnem miejscu; ale codziennie przewracać. Wyjąwszy 
z bajcu, posolić, dać do rondla,- podlać dobrym ro- 
sołem, przykryć pokrywą i dusić z początku na wol- 
nym ogniu, potem na silnym. Gdy się sos wysadzi, 
obsypać pieczeń łyżką mąki, zalać pół litrem kwa- 
śnej śmietany i dusić do miękkości. Pieczeń tę po- 
daje się z mieszaną sałatą lub dynstowaną czerwoną 
kapustą z winem. 

Udziec z dzika pieczony. Oczyściwszy starannie 
udziec z dzika, wymyć go w ciepłej wodzie, powyj- 
mować z niego kości, nasolić, natrzeć tłuczonymi ko- 
rzeniami, naszpikować gęsto rzędami świeżą słoniną, 
poczem związać mocno szpagatem i niech tak przez 
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kilka dni leży. Biorąc do użytku rozwiązać szpagat, i 
związać bawełną, aby się nie rozlatywał, dać go do | 
| rondla, zalać litrem taniego wina, dodać drugie tyle 
| wody, marchwi, cebuli, bobkowych liści, kilka całych 
gwoździków, nakryć pokrywą i gotować przez 6 go- 
dzin, aż należycie będzie miękka; poczem zebrać Id 
tłuszcz z tego sosu, a pieczeń pozostawić w sosie | 
jeszcze przez godzinę na ogniu, aby się wolno dusiła. b” 
Naostatek wyjąć pieczeń, dać ją na brytiannę, posma- | 
rować tłustością, posypać tartą bułką, włożyć do rury 
lub pieca, aby się zrumieniła. Wydając na stół, pokra- 
jać w ładne zrazy, ułożyć je na półmisku — i podać 
z kompotem owocowym, gogocami, marmoladą gło- 
gową, lub borówkami. Można również podać sałatę 
mieszaną. 

Głowa dzika faszerowana. Głowę dzika osma- 
lić, oczyścić i wymyć dobrze, uszu nie obrzynając; na- 
stępnie zdjąć skórę razem z podgardlem, byle nie była 
krótko odcięta. Przygotować sobie ćwierć kila sło- | 
niny ugotowanej, a gdy oziębnie, pokrajać ją w paski, 
tak samo pokrajać w paski gotowany marynowany 
ozór. Usiekać dalej 2 kila mięsistej cielęciny na masę, 
dodać 2 bułki moczone w rosole, dobrze wyciśnięte, 

i razem z cielęciną utłuc w możździerzu; następnie 
przepuścić masę przez sito pasztetowe, osolić, dodać 
4 całe jaja, pieprzu, utłuczonej gałki muszkatołowej 
i wymieszać to wszystko razem. Głowę dzika poło- 
żyć na stolnicy skórką na spód, ułożyć na niej naj- 
pierw farsz z cielęciny, potem jeden rząd szynki przez 
całą głowę, drugi rząd słoniny,- trzeci jajecznicy, 
(usmażonej z ośmiu jaj wraz z sokiem ze szpinaku) — NI 
pokrajanej również w paski, — potem ułożyć ozór 
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i tak postępując wypełnić całą głowę. Następnie ze- 
szyć, zawinąć ostrożnie w serwetę, aby nie zepsuć 
kształtu głowy. — Glowę włożyć do baniaka, zalać 
wodą, dodać szklankę octu, pół litra wina, włoszczy- 
zny, angielskiego pieprzu, posolić i gotować tak długo, 
aż będzie miękka; potem odstawiwszy pozostawić 
w sosie, a gdy ostygnie, wyjąć, lecz pozostawić do- 
póty w serwecie, aż stężeje. Wtenczas wyjąć z ser- 
wety, ułożyć głowę na półmisku w naturalnej po- 
stawie, (nie prasując), rozgotować 25 deka bulionu 
w mocnym rosole, oblać głowę tym bulionem, jakby 
lukrem, — który powinien natychmiast stężeć, — 
ubrać zieloną sałatą, auszpikiem i różnymi piklami 
i wydać na zastawny stół. 

Noga dzika faszerowana. Odciąć tylną nogę 
z dzika wysoko za ostatnim stawem przy szynce, 
ściągnąć z niej skórę, (w tył ku cieńszemu końcowi), 
odciąć od niej tę kość z mięsem i napchać w ten 
worek ze skóry takiego samego farszu i tak samo 
przełożyć, jak głowę w poprzednim przepisie. Gdy 
ten worek dostatecznie wypełniono, zaszyć go, zawi- 
nąć w serwetę i gotować jak głowę z tymi samymi 
dodatkami; a gdy już miękka, odstawić, by ostygła. 
Potem wyjąć nogę, dać na parę godzin pod prasę, 
a gdy zimna i stężała, obciągnąć po wierzchu rozgo- 
towanym gęstem bulionem i pozostawić tak, aż za- 
stygnie. Wydając na stół, pokrajać w plastry i ubrać 
galaretkami. 

Potrawka z dzika. Odgotować kawał mięsa 
z dzika z włoszczyzną i korzeniami, a gdy jest już. 
zupełnie miękki, pokrajać go w kawałki. Do rondla 
dać parę łyżek tłustości, zrumienić z mąką, rozpro- 
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wadzić rosołem, dodać trochę tłuczonego jałowcu, 
cebuli cienko w szatkę pokrajanej, winnego octu iza- 
gotować to razem z mięsem parę razy; wyłożyć na 
półmisek, oblać sosem i wydać na stół. 

Potrawka z dzika z sosem głogowym. Ugoto- 
wać kawałek mięsa z dzika wraz ze skórą, dodawszy 
jarzyn, soli, angielskiego pieprzu, bobkowego listka 
a gdy już mięso dostatecznie miękkie, wyjąć, obciąć 
delikatnie skórkę z wierzchu, pokrajać mięso w cien- 
kie plastry, ułożyć je na półmisku skórką na wierzch 
i oblać sosem głogowym. Z wierzchu posypać bułką 
smażoną w maśle. 

Szynka z dzika. Szynki z dzika sporządza się zu- 
pełnie tak, jak wieprzowe. Aby nie były twarde i ły- 
kowate, trzeba, aby dzik wisiał długo w skórze, (którą 
się potem z niego zdejmuje) a następnie, aby każdą 
z nich przy samej kości od nogi nadciąć wązko a głę- 
boko nożem iw ten otwór wsypać pełną stołową łyżkę 
miałkiego cukru; cukier rozejdzie się, wsiąknie w mięso 
i nada mu smak delikatniejszy. Najlepsza szynka 
z dzika jest wędzona na surowo. 

Polędwica z dzika. |. Sparzoną gorącym octem, 
w którym powinna leżeć dni kilka, polędwicę z dzika 
zalać w rondlu pół butelką taniego wina, 2 łyżkami 
octu i wodą w niewielkiej ilości, a dodawszy włosz- 
czyzny, dusić do miękkości. Gdy już dostatecznie 
miękka, wstawić ją do rury, aby się zrumieniła; jednak 
oblać tłustością i posypać bułką. Podać osobno sos 
ze śliwkowych powideł. 

Il. Można również sparzoną gorącym octem z ko- 
rzeniami i czosnkiem polędwicę moczyć w tymże 
Occie przez dni kilka, a potem dusić, zalawszy roso- 
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Kiełbasy z dzika. — Bażant pieczony. 


łem z mięsa wołowego, w końcu rozbić Śmietanę 
z mąką zalać tym sosem i jeszcze dusić. Gdy pieczeń 
już zupełnie miękka, wydać ją na stół. 

Kiełbasy z dzika. Powykrawywać mięso z łopa- 
tek i boków dzika i pokrajać bardzo drobno. Na 4 
kila mięsa dodać 1 kilo wołowiny również drobno 
pokrajanej, wsypać 1 deko miałkiej saletry, soli 25 
deka, 1 deko pieprzu angielskiego, 1 deko prostego 
pieprzu, 2 ząbki czosnku utrzeć z solą, zalać szklanką 
letniej wody, następnie przez sito przecedzić tę wodę 
do pokrajanego mięsa, wymieszać ręką jak ciasto 
i napychać tem mięsem mocno kiełbaśnicę, przekłu- 
wając igłą po wierzchu kiełbasę, aby powietrze wy- 
szło. Kiełbasy przez kilka dni pozostawić w zimnem, 
suchem miejscu, a przez tydzień osuszać na je wietrze. 
Gdy już dobrze obeschną, potrzeba je wędzić przez 
tydzień w zupełnie zimnym dymie. Przyrządzone w ten 
sposób kiełbasy dają się przez kilka tygodni jak 
świeże przechowywać. 

Bażant pieczony. Bażanta czysto oskubanego 
i wyczyszczonego, (jak zwykłą kurę), obłożyć plastrami 
słoniny i pozostawić go tak przez 24 godzin, potem 
osolić i naszpikować piersi i uda świeżą słoniną. Sło- 
ninę należy drobniutko w paski pokrajać i w dwa 
rzędy zgrabnie szpikować; piec na rożnie, oblewając 
suto masłem, również smarować często piórkiem ma- 
czanem w maśle. Gdy się upiecze, potranżerować 
i ułożyć w środku na półmisku na podstawie z chle- 
ba, a to w ten sposób, aby napowrót można złożyć 
całego bażanta. Wbić szpadę srebrną od strony gło- 
wy, półmisek ubrać cytryną i wydać na stół wraz 
z kompotem lub sałatą mieszaną. Podstawę z chleba 
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Bażant na sposób angielski. — Bażant parzony octem. 


należy robić w następujący sposób: Obkroić skórkę 
z chleba 1 kilowego czerstwego, uformować wysoką 
i tak długą cegiełkę jak bażant, obsmażyć ją na fry- | 
turze, a gdy dostatecznie stwardnieje, ułożyć na pół- | 
| 
| 


misku i na tę cegiełkę układać w całości bażanta. 

| Bażant na sposób angielski. (Faisan à la spatch- 
| cock). Ptaka oczyścić jak zwykle, odcinając głowę 
| wraz z szyją, ogonem i skrzydłami, z pierzem. Poło- 
| żyć na stole, rozciąć grzbiet na całą długość, wytrzeć 
| starannie serwetą, posypać solą, białym pieprzem, 
i skropić oliwą. Na 2 stalowe iglice rozciągnąć go 
zupełnie w ten sposób, jakby dwie połówki leżały E: 
obok siebie. Opudrować lekko mąką, wstawić na ruszt, ILE 
i piec 20—30 minut nad węglami, polewając ciągle 


i obficie oliwą i ustawicznie go obracając. — Gdy 

gotów, zdjąć, — iglice wyjąć, potranżerować i układać 
. . . z . > MI 

na półmisek, nadając mu pierwotną formę, ustawić IM 


głowę, ogon, skrzydła, przytwierdzone na drucie; 
ugarnirować hiszpanką, i wydać na stół z kompotem | 
z gogoców, lub ostrym mieszanym. 

Bażant parzony octem. Jeżeli bażant stary i suchy, 
trzeba, aby wpierw skruszał, przeto oskubawszy 
i oczyściwszy go sparzyć gorącym octem — po spa- 
rzeniu natychmiast wyjąć, nasolić i szpikować piersi 
i uda cienką słoniną w dwa rzędy; potem piec na 
rożnie, polewając często masłem. Za godzinę powi- 
nien być już gotów ; zdjąć z rożna, rozebrać ładnie 
i ułożyć na podstawie z chleba. 

Gdy się bażanta skubie, zostawić ogon cały z pió- 
rami (szczególniej z koguta) i główkę nieskubaną WIE 
z kawałeczkiem szyi wraz z pierzem. Głowę i ogon hi 
bażanta zachować osobno. Gdy upieczony bażant jest 
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Bażant z truflami. — Kuropatwy i jarząbki. 


już cały na półmisku ułożony, wkłada się z jednej 
strony ogon osadzony na druciku, tak, aby się zwie- 
szał z półmiska, z drugiej zaś strony główkę z szyją, 
osadzoną także na druciku. 

Bażant z truflami. Sprawiwszy, Oczyściwszy i wy- 
tarłszy do sucha skruszałego bażanta, odcina się 
skórkę na szyi przy samej głowie, szyję zaś się wy- 
kręca całkowicie i odejmuje, poczem zeszywa się 
końce skórki. Pół kila świeżych trufli, czysto obra- 
nych i skrajanych, 2 łyżki siekanych cebulek szalo- 
tek, łyżkę zielonej pietruszki, kawałek poru siekanego, 
soli, pieprzu i łyżkę świeżego młodego masła, 
wszystko to smażyć przez 5 minut, potem postawić, 
aby ta masa ostygła. Następnie dodać ćwierć kila 
słoniny świeżej, młodej, skrobanej nożem i wszystko 
to razem dobrze wymieszać, bażanta osolić i tą masą 
nadziać gardzielową skórę, potem zaszyć. Włożyć go 
na bardzo cienki rożen, obłożyć papierem wysmaro- 
wanym masłem, obwiązać mocno, aby się nie ruszał 
i przy wolnym ogniu piec. Gdy bażant jest już na 
dopieczeniu, zdjąć papier, posmarować go masłem 
i piec dalej, uważając jednak, aby się zanadto nie 
rumienił i nie wysechł. Wydając na stół, podlać go 
sosem truflowym: 

Kuropatwy i jarząbki. I. Najdelikatniejszem dzi- 
kiem ptactwem są kuropatwy i jarząbki; te dwa ro- 
dzaje dzikiego ptactwa przyrządza się w jednakowy 
sposób. Kuropatwy należycie oczyszczone i opłukane 
nasolić, ułożyć ładnie nóżki, skrzydła i główkę, (którą 
z dzióbkiem pozostawić), potem obłożyć całą kuro- 
patwę świeżą słoniną, pokrajaną w cienkie plastry 
i obwiązać sznurkiem. Piecze się na rożnie; podczas 
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pieczenia smaruje się często rozpuszczonem masłem. 
Wziąć chleb czerstwy, ukroić z niego duże kromki, 
uformować cegiełki czyli kwadraty wielkości kuropatw, 
podstawić pod ściekający tłuszcz, niech się w ten spo- 
sób na grzanki ususzą. Gdy grzanki już gotowe, uło- 
żyć je w ten sposób, aby na każdej grzance można 
ułożyć jedną kuropatwę. Oblać z wierzchu lekko tłu- 
szczem, który Ściekał przy pieczeniu ; uważać jednak, 
aby za dużo tłuszczu nie było. 

Il. Stare kuropatwy bywają twarde, potrzeba je 
przeto sparzyć octem, potem nasolić i piec na ro- 
żnie, polewając często masłem; a gdy są już goto- 
we, ułożyć na półmisku na grzankach, — ponadrzy- 
nać im piersi, przełożyć świeżem masłem, nacisnąć 
cytrynę i przykryć na chwilę drugim półmiskiem, aby 
się nim mocno przycisnęły, poczem podawać gorące 
na stół. Przekłada się również kuropatwy masłem 
z imbirem, prócz tego daje się je w pasztecie; z pie- 
czonych robi się potrawę z rumianym sosem 
z bulionu, z kaparami lub cytryną pokrajaną w pla- 
sterki. 

Kuropatwy pieczone. Dobrze skruszałe kuropa- 
twy, oczyścić starannie, opalić z włosów papierem, 
wymyć, poszpilić, nasolić i naszpikować skrajaną 
cienko słoninką. Polewając masłem piec na rożnie 
przez pół godziny, potem skropić masłem, posypać 
tartą bułką i przyrumienić; następnie przeciąć wzdłuż 
po kucharsku na 3 części, przez co utworzą się dwie 
małe boczne połówki i środkowa część piersi z prze- 
ciwległym wązkim grzbietem. Utrzeć łyżkę masła 
świeżego z łyżeczką soku z cytryny i pół łyżki bułki 
tartej sianej, zrobić z tej masy wałeczki i włożyć 
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Jarząbki pieczone. — BekKasy pieczone. 


między przekrojone połowy. Wydając na stół, rozgrzać 
dobrze półmisek, ułożyć kuropatwy i oblać masłem. 

Jarząbki pieczone. Postąpić z nimi jak z kuropa- 
twami. Jarząbki należycie oskubane i z wnętrzności 
oczyszczone wypłukać, nasolić, — potem szpikować 
piersi i uda słoniną, lub zawinąć w plastry słoniny 
i w papier wysmarowany masłem, i piec na rożnie 
tak długo, aby się cokolwiek zrumieniły. Potem zro- 
bić zwykły sos z masła, dodawszy wykrojonych ły- 
żeczką kartofli, odrobinę soku z cytryny i tyleż skórki. 
Tak upieczone jarząbki ułożyć na półmisku, polać 
tym sosem i wydać na słół. 

Bekasy pieczone. — Bekasy starannie oskubane 
i oczyszczone wypłukać, wyjąć z nich wątróbkę 
i wnętrzności, potem nasolić. Nóżki i skrzydełka po- 
przeginać, a dzióbek przez prawe skrzydełko prze- 
ciągnąć. Włożyć na cieniutki rożen, poobwijać pla- 
strami słoniny, przywiązać sznurkiem do rożna i upiec 
na dobrym ogniu — polewając masłem. Pod piekące 
się ptaszki podstawić patelnię, aby Ściekło masło, na 
które to masło ułożyć grzanki z bułki w kwadraty 
pięknie pokrajane, (Ściekające masło nada im odrębny 
smak). Gdy grzanki dobrze uschną, odstawić je i zro- 
bić farsz. Wyjęte wnętrzności i wątróbkę z bekasów 
Oczyścić, usiekać z odrobiną cebuli, — a dodawszy 
w miarę bułki tartej, dać do rondelka z łyżką świe- 
żego masła i zasmażyć razem, (grzaneczki powinny 
być zrobione równocześnie z dopiekającymi się beka- 
sami). Każdą grzaneczkę posmarować tym farszem, 
ułożyć bekasy na półmisku, ubrać grzankami wokoło 
i wydać na stół. Przestrzegać, aby wszystko było go- 
rące. 
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Kwiczoły pieczone. — Kwiczoły z francuskiem ciastem. 


Kwiczoły pieczone. Ptaszki te, których nie patro- 
szy się wcale, są ulubioną potrawą smakoszów. Kwi- 
czoły karmią się jałowcem i dlatego mają odrębny 
smak. Oczyszcza się je z żółci w następujący sposób: 
przeciąć otwór z lewego boku pod skrzydłem, wyjąć 
żółć z wątrobą i żołądek; pamiętać jednak, że naj- 
pierw potrzeba je oskubać, wypłukać, a potem do- 
piero robić cięcie i wyimować żółć; następnie solić, 
owinąć plastrami słoniny, nałożyć na cieniutki rożen; 
przywiązać szpagatem i piec najwyżej 20 minut: gdy 
się już dopiekają, odjąć słoninę, zrumienić, posypać 
bułką i oblać masłem. Równocześnie zrobić grzaneczki 
jak przy bekasach, posmarować je farszem tak samo 
przyrządzonym i przekładać ptaszki na półmisku temi 
grzankami i odjętymi plasterkami słoniny. 

Kwiczoły z francuskiem ciastem. Oczyścić, nie 
wyjmując wnętrzności, (tylko żółć odrzucić), jak 
poprzednie. Oczyszczone starannie opłukać, nóżki 
i skrzydełka poprzeginać, a dzióbek przez prawe 
skrzydełko przeciągnąć, nasolić, następnie przekroić 
wzdłuż tak, aby zostały w całości same piersi wraz 
z kostką, na której leży szyjka z główką. Drugą po- 
łowę kwiczoła z wnętrznościami, — z których wyjąć 
żółć i oczyścić kiszeczki, — włożyć do rondla, w któ- 
rym zagotować na biało młodą świeżą słoninkę, do- 
dawszy pół cebuli, posolić i dusić na wolnym ogniu 
przez 25 minut, a gdy ostygnie, utłuc w możździerzu 
i przepuścić przez rzadkie sito pasztetowe. — Doło- 
żyć do tej masy łyżkę świeżego masła, popieprzyć, 
dać odrobinę tartej gałki muszkatołowej, wbić dwa 
żółtka i dobrze tę masę wymieszać. Zrobić z pół litra 
mąki zwykłe ciasto francuskie, wykroić zwykłym 
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Słonki, dubelty. — Głuszec pieczony. 


ausztychem krążki na pół palca grubości, na to ciasto 
położyć łyżeczkę farszu, a na farsz połówkę kwiczoła, 
(główką na wierzch), posmarować roztopionem ma- 
słem, ułożyć na blasze jeden krążek obok drugiego, 
posmarować brzegi ciasta jajem i dać do rury. Wtedy 
poddawać dużo drobnego płomienia drzewnego, aby 
się ciasto dobrze wypiekło, a kwiczoły szybko zrumie- 
niły. Podczas pieczenia smarować ptaszki parę razy 
masłem. W pół godziny powinny kwiczoły być go- 
towe; wydać je natychmiast na stół. 

Słonki, dubelty. Ptaszków tych nie patroszy się, 
tylko oczyszcza z żółci. Nadciąwszy otwór z lewego 
boku pod skrzydłem, wyjąć żółć, wątrobę i żołądek. — 
Słonki oskubane z piór, osmalone z włosów, wypłu- 
kać i oczyścić starannie, potem osolić, owinąć w pla- 
stry słoniny i piec; a gdy się już dopiekają, odjąć 
słoninę i zrumienić ptaszki, oblewając dobrze masłem. 
Wydając na stół, przekroić każdego ptaszka na pół, 
przełożyć odjętymi plasterkami słoniny, przysmażyć 
na maśle kwadratowe grzanki, zrobione 'z postnej 
bułki, któremi razem ze słoninką przekładać ptaszki. 

Głuszec pieczony. Głuszca oskubać, wyczyścić 
i wypłukać należycie, osolić i natrzeć dobrze tłuczo- 
nym jałowcem z wierzchu i we środku i niech tak 
przez godzinę poleży. Zrobić bajc ze szklanki wina, 
octu, tyleż wody, pieprzu angielskiego, 2 bobkowych 
liści, jednej cebuli, a potem wrzącym bajcem oblać 
przyrządzonego głuszca. Jeżeli głuszec stary, po- 
winien w bajcu leżeć 2—3 dni, zaś bajc codziennie 
należy zlać, zagotować i wrzący nalać 2 razy dziennie. 
Jeżeli młody, wystarczy, gdy jeden dzień poleży w bajcu 
i gdy tylko 2 razy zaleje się go wrzącym bajcem. 


386 


Cietrzewie pieczone. — Kaczki dzikie: pieczone, z sosem. 
— NE _Z_ SOSEM. 


Następnie naszpikować głuszca gęsto rzędami świeżą, 
pokrajaną w cienkie paski słoninką i piec na rożnie — 
polewając często roztopionem masłem, lecz podsta- 
wić patelnię, aby ściekający tłuszcz można przechować 
na sos. Gdy głuszec już upieczony, potranżerować go 
w ten sam sposób jak kapłona i ułożyć na półmisku; 
równocześnie zrobić sos kaparowy lub sardelowy, 
Półmisek z głuszcem ubrać cytryną, a sos podać 
osobno w sosjerce. 

Cietrzewie pieczone. W miarę potrzeby oskubać, 
Oczyścić, sprawić, wypłukać. odpowiednią ilość cie- 
trzewi; następnie sparzyć je bajcem, robionym w spo- 
sób jak do głuszca: z wina, octu i korzeni; potem 
posolić, naszpikować świeżą młodą słoninką i sma- 
rując masłem piec na rożnie przez 4 kwadranse przy 
słabym ogniu; poczem rozebrać jak kapłona, złożyć 
na półmisku i polać sosem, — który Ściekał przy pie- 
czeniu. Półmisek ubrać plastrami cytryny i wydać na 
stół z kompotem octowym. 

Kaczki dzikie pieczone. Kaczki dzikie należycie 
oskubane i oczyszczone włożyć na kilka dni do bajcu; 
potem nasolić, a piersi i uda naszpikować świeżą 
słoninką. Piecze się je na rożnie lub w rurze, smaru- 
jąc piórkiem suto maczanem w roztopionem maśle. 
Gdy są dostatecznie upieczone, potranżerować, ułożyć 
zgrabnie na półmisku, oblać sosem, który Ściekał przy 
pieczeniu i wydać na stół z mieszaną sałatą lub kom- 
potem octowym. 

Kaczki dzikie z sosem. Kaczki oskubane i oczy- 
szczone zabajcować na 2 do 3 dni, potem naszpiko- 
wać młodą świeżą słoniną i piec na rożnie lub bryt- 
fannie w rurze, polewając masłem; gdy są już miękkie 
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Gęsi dzikie. — Przepiórki pieczone. 


i zrumienione, potranżerować je i dać do rondla. Pół 
litra śmietany rozbić dobrze z 2 łyżkami mąki i zalać 
BNIN kaczki śmietaną, niech się dobrze zagotują. Jeżeli sos 


p za mdły, podlać bajcu, w którym się kaczki bajcowały 
AM i zagotować. Kaczki zgrabnie ułożyć na półmisku, 
(i 4 š h > 3 

„AA oblać sosem i wydać na stół z sałatą mieszaną. 


EMI) Gęsi dzikie. Dzikie gęsi bywają bardzo twarde; 
należy je zabite trzymać kilka dni w pieprzu. Po 
| oskubaniu i starannem oczyszczeniu z piór i wszel- 
; kich nieczystości, należy je sparzyć octem z korze- 
i niami, (bajcem przyrządzonym zupełnie w ten spo- 
| sób, jak do głuszcza) i codziennie wrzącym octem 
parzyć. Za każdym razem bajc zlewa się z gęsi i na 

nowo zagotowuje. Gdy gęś w ten sposób zupełnie 

skruszeje, szpikować ją słoniną i piec na rożnie, po- 

lewaijąc masłem. Do gęsi podaje się mieszaną sałatę. 

Przepiórki pieczone. Przepiórki oskubane i oczy- 

szczone należycie osolić i niech tak leżą przez go- 

dzinę. Zrobić bajc z pół szklanki wina, octu i tyleż 

wody, dodać także kilka gwoździków i malutki kawa- 

łeczek cynamonu. Jeżeli przepiórek jest więcej, po- 

większyć ilość bajcu. Na 12 przepiórek powinno być 

2 litry bajcu. Cynamon i gwoździki daje się dlatego, 

aby usunąć zapach tłuszczu, którym czuć zawsze prze- 

piórki. Gdy już bajc ugotowany i zupełnie oziębiony, 

zalać nim przepiórki i pozostawić przez noc. Wy» 

jąwszy je z bajcu piec na rożnie lub brytfannie, pole- 

7 wając masłem, uważać jednak, aby się nie wysuszyły, 
MARENE (l lecz były jędrne i soczyste. Z tłuszczu, który ściekał 
ti z przepiórek i bajcu, można również zrobić sos i po- 
dać go osobno w sosjerce do przepiórek; — jest to 
już rzecz gustu. 
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Przepiórki z ryżem. 


Przepiórki z ryżem. Włożyć w rondel oczysz- 
czone przepiórki, dać kilka plasterków słoniny, ka- 
wałek cielęciny, zielonej pietruszki, trochę soli, pół 
szklanki śmietany kwaśnej, parę łyżek rosołu i goto- : 
wać to razem na lekkim ogniu. jeżeli sos zanadto IK 
5 wygotuje się, można podlać jeszcze śmietany. Po ugo- 
} towaniu wyjąć przepiórki z sosu, ułożyć w rond na 
półmisku, z sosu zebrać wszelki tłuszcz i przefasować 

przez sitko do środka półmiska. Mieć osobno udyn- 


í stowany ryż z masłem i cebulką, (uważać jednak, aby 
i był dostatecznie miękki) i obłożyć nim półmisek 
wokoło. 


Można również przekładać ryżem przepiórki, a to 
| w ten sposób, że wyjąwszy uduszone przepiórki z sosu 
układa się na spód rondla warstwę ryżu, na ten ryż 
przepiórki, następnie ryż — i w ten sposób postępuje 
| się, aż się rondel wypełni; potem zalać szklanką 
śmietany, przykryć pokrywą i jeszcze dusić przez pół 
godziny. Wydając na stół, wyjąć przepiórki i ułożyć 
w środku półmiska, a ryżem ubrać wokoło. 


Ogólne uwagi o przyrządzaniu i podawaniu ryb i raków, 
— <1 ||| Polawaniu ryb i raliów, 


ROZDZIAŁ PIĘTNASTY. 


Ogólne uwagi o przyrządzaniu i podawaniu 
ryb i raków. 


I. Najważniejszą rzeczą przy kupowaniu ryb jest 
ścisłe przestrzeganie, aby były świeże; gdyż ryby nie- 
świeże są bardzo szkodliwym, a nawet niebezpiecznym 
pokarmem. Najbezpieczniej kupować żywe. Czy ryba 
jest świeża, poznaje się po następujących oznakach: 
Oczy i łuski muszą być jasne i szklące, skrzele czer- 
wone; w zimie, gdy ryby są zamrożone, poznaje się 
ich świeżość po wypukłości oka. Im oko jest więcej 
wpadłe, tem ryby są dawniejsze. 
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Ogólne uwagi o przyrządzaniu i podawaniu ryb i raków. 


Il. Przystępując do sprawiania ryby należy jej naj- 
pierw rozciąć kość stawową przy głowie, a w tej 
chwili żyć przestaje. Jeżeli ryby są nieżywe, tylko 
mrożone, powinny przynajmniej -być zupełnie świeże, 
co łatwo poznać po czerwoności skrzeli i wypukłości 


oka. — Przesyłając ryby żywe, należy je ułożyć 
w pudle we mchu wilgotnym i włożyć im w pyszczek 
po kawałku chleba umaczanego w wódce. — Jeżeli 


ryby duże, gotować je należy w całości w długiej 
wanience; mniejsze kraje się na dzwona; z małych 
rybek najlepiej robić kotlety siekane. Przy gotowaniu 
ryb uważać najbardziej, aby ich nie przesalać. Ryby prze- 
solone są dowodem nieudolności kucharza lub kucharki. 

HI. Najlepiej solić ryby solą prażoną, a to w na- 
stępujący sposób: utrzeć soli z topki śniesówki, dać 
ją ra patelnię i tak długo trzymać na ogniu, — cią- 
gle mieszając — dopóki nie zżółknie i nie przestanie 
trzeszczeć. Taką solą powinno się solić ryby, gdy 
mają być przechowane jakiś czas. Gdy się ryby soli 
dziś na jutro, nie należy ich płukać, tylko solić, a na 
drugi dzień wypłukać w wodzie. W taki sposób mo- 
żna bardzo długo przechowywać ryby, a smakują jak 
świeże. Łososia posypać cukrem przed soleniem, 
a będzie miał przyjemniejszy smak. Na 3 kilowego 
łososia potrzeba wziąć 1 łyżkę cukru. 

Między gotowaniem ryb i mięsa zachodzi wielka 
różnica; tu potrzeba doświadczenia i uwagi, gdyż ga- 
tunki ryb jak i wody są rozliczne, a co najważniejsze 
nie ma stanowczego przepisu, tak że tylko od praktyki 
zależy, czy i jak rybę dobrze należy ugotować. Wa- 
żnym warunkiem jest przy tem, aby z ryby otrzymać 
dobry rosół. 
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Raki można przechowywać 8 do 10 dni w ko- 
szyku napełnionym obficie trawą i pokrzywami. Ko- 
szyk przykrywa się z wierzchu szczelnie płótnem, aby 
raki nie wyłaziły, — najlepiej obwiązać. Mniejszą ilość 
można przechować w worku. Czy to w koszu, czy 
w worku, potrzeba przechowywać raki w piwnicy. 

IV. Zapiekanie czyli gratinowanie ryb. 
Ryby można zapiekać w sosie rumianym lub w śmie- 
tanie. Sos rumiany przyrządza się w następujący spo- 
sób: na 1/2 kilo lub kilo ryby, zrobić zasmażkę z łyżki 
masła i łyżki mąki, a gdy się dobrze zrumieni, dać 
jedną cebulę drobno usiekaną i dobrze przysmażyć, 
(uważać jednak, aby się cebula zanadto nie zrumie- 
niła); rozprowadzić zasmażkę dobrym smakiem z ryb, 
wlać kieliszek białego wina, dodać trochę soli i pa- 
pryki, kilka pieczarek pokrajanych w plasterki i go- 
tować przez kwadrans, aby sos był zawiesisty; gdy 
sos gotów, wziąć półmisek platerowany lub niklowy, 
nalać na spód sosu, na ten sos ułożyć kawałki ryby 
poprzednio ugotowanej, może być z morskich ryb 
solka, sandaczi szczupak; ułożoną zgrabnie 
rybę polać z wierzchu sosem, który pozostał, posy- 
pać parmezanem i tartą bułeczką, gdzieniegdzie poło- 

żyć kilka kawałków masła (śmietankowego) i wstawić 
do gorącego pieca. Gdy się zaczną pokazywać pę- 
cherzyki, znak, że sos się gotuje, wtedy natychmiast 
wyjąć i podać na stół. W śmietanie mogą być dyn- 
stowane ryby jesiotr, karp, lub karaś. Te ryby 
można podać „au gratin“. 

V. Smażenie ryb. Mniejsze ryby, jak kar a- 
sie, okonie, liny, smaży się w całości. Bardzo 
smaczne są ryby smażone bez bułeczki. Trzeba je po 
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Ogólne uwagi o przyrządzaniu i podawaniu ryb i raków. 
W Aaaa ryb 1 raków. 


_dllmć acha a 4 46 


Ogólne uwagi o przyrządzaniu i podawaniu ryb i raków. 
an O ROWE 


nasoleniu oprószyć mąką, wrzucić na gorące masło, 
i smażyć na obydwie strony na wolnym ogniu; ryby 
smażone podaje się z cytryną, chrzanem, sałatą śle- 
dziową — z surowej kapusty. 

VI. Vinaigrette z ryb. Z pozostałych kawałków 
ryb smażonych lub gotowanych można zrobić bardzo 
smaczną sałatę. Pokrajać w plasterki kartofle goto- 
wane, ćwikłę, ogórki kwaszone lub korniszony, grzyby 
lub rydze marynowane, jaja ugotowane na twardo, 
wszystko to pokrajać w równe plasterki, rybę połu- 
pać w podobne kawałki jak kartofle, wymieszać to 
wszystko razem; następnie rozetrzeć jedno żółtko su- 
rowe z-3 łyżkami oliwy świeżej, dodać łyżkę mu- 
sztardy, 2 łyżki octu, soli, pieprzu, majonez dobrze 
utrzeć, wszystkie te dodatki ułożyć zgrabnie na sala- 
terce i majonezem oblać; — salaterkę w około ubrać 
cytryną, ćwiartkami jaj ugotowanemi na twardo i zie- 
loną sałatą. „Vinaigrette“ służyć może jako przekąska 
po wódce lub jako potrawa do Śniadania lub kolacyi. 

VII. Soufflé z sandacza. t kilo ryby oczy- 
szczonej, bez ości, usiekać na surowo jak na sznycle; 
dodać 2 łyżki beszamelu, (w braku tegoż 2 łyżki 
purće kartoflanego), dużą łyżkę masła utrzeć na pianę, 
włożyć do tego masła rybę, osolić do smaku, dodać 
pieprzu białego, tartej gałki muszkatołowej na koniec 
noża, wymieszać dobrze, ubić sztywną pianę z 3-ch 
białek i wymieszać znowu. Półmisek wysmarować 
masłem, ułożyć nań masę, nadając jej formę stoż- 
kowatą, posypać tartym serem parmezanem i wsta- 
wić na 20 —30 minut do pieca nie bardzo gorącego. 
Osobno podaje się masło i cytrynę na pół prze- 
krojoną. 
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Szczupak z sosem holenderskim. 


VIII. Vol au vent z ryb. Upiec rond z fran- 
cuskiego ciasta wielkości półmiska, (patrz pasztety : 
francuskie ciasto, str. 136.) Sandacza oczyszczonego 
z ości pokrajać w małe kawałki, osolić i udyngtować 
w maśle, głowę i ości wygotować na smak. Gdy 
ryba gotowa, wyjąć ją na talerz, a do masła, w któ- 
rem się dynstowała, dodać łyżkę mąki i zasmażyć; 
rozprowadzić smakiem z ryby, pokrajać kilka piecza- 
rek w plasterki i zagotować dobrze, by sos był za- 
wiesisty, w smaku z ryby rozbić 3 żółtka, wymieszać 
z sosem, dać do sosu soku z cytryny, kilka szyjek F 
rakowych i knelików z ryb (patrz dodatki do zup, | 

ip str. 76), wszystko to wymieszać razem z rybą, uwa- 
żając, aby sos był zawiesisty; rybę w ten sposób 
przyrządzoną włożyć w rond z ciasta francuskiego | 
poprzednio upieczonego, następnie wsadzić do gorą- | 
cego pieca dla rozgrzania; podać prędko na stół, aby 
ciasto nie rozmiękło. Podaje się na wilję po zupie 
lub na wystawny obiad postny. 


Szczupak. 


Szczupak z sosem holenderskim. Oskrobanego 
i oczyszczonego starannie dużego szczupaka wymyć 
dobrze, wytrzeć serwetką, posolić na godzinę przed 
ugotowaniem solą prażoną, (uważając jednak, aby nie 
przesolić). Ugotować smak z wielkiej ilości cebuli 
i włoszczyzny. Szczupaka nasolonego ułożyć w wa- 
nience blaszanej, przeznaczonej umyślnie do gotowa- 
nia ryb, zalać zimnym smakiem i zagotować na mo- 
cnym ogniu, pilnując, aby się ryba nie przegotowała. 
Gdy już będzie gotowa, skropić ją zimną wodą, wy- 
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Szczupak z jarzynami. 


jąć ostrożnie i ułożyć na wązkim, długim półmisku 
grzbietem do góry, obłożyć wokoło całemi karto- 
flami, gotowanemi w wodzie słonej i przystroić zie- 
loną pietruszką. Rybę polać sosem holenderskim 
(patrz rozdział III. str. 94) lub sosem pieczarkowym, 
który się robi w następujący sposób: Rozetrzeć na 
pianę łyżkę masła świeżego, niesłonego, dodać łyżkę 
najprzedniejszej mąki i trzeć dobrze razem; potem roz- 
puścić szklanką smaku z ryby i paru łyżkami dobrej, 
kwaśnej śmietany i zagotować razem. Mieć osobno 
ugotowane pieczarki świeże luk jeśli tych niema ma- 
rynowane — dodać do nich łyżeczkę soku z cytryny 
(który pieczarkom białość dodaje), wlać smak z pie- 
czarek — razem z pieczarkami do tego sosu, zago- 
tować, a mieszając ciągle wsypać odrobinę cukru i po- 
lać tym sosem wyjętą w tej chwili rybę. Ryba po- 
winna stać ciągle w pozostałym smaku na ciepłem 
miejscu, aby była gorąca. 

W ten sam sposób można robić sandacza. 

Szczupak z jarzynami. Oczyszczonego i osolo- 
nego szczupaka ułożyć w krąg, to jest tak, aby głowa 
dotykała ogona i aby szczupak ogon zębami trzymał. 
W rondlu odpowiedniej wielkości, wysmarowanym 
wpierw grubo masłem, nałożyć na spód jarzyny, kra- 
janej cienko jak makaron, dużo marchwi, pietruszki, 
selerów i kilka cebul; na tę jarzynę ułożyć szczupaka 
(poprzednio zwiniętego), posypać grubo jarzyną, po- 
łożyć na wierzchu kawałek masła, posypać tłuczonym 
pieprzem, dać parę ziarnek angielskiego pieprzu, przy- 
kryć szczelnie pokrywą i dusić na wolnym ogniu 
przez pół godziny; potem zasypać tartą bułką, zago- 
tować i wydać. Układając ostrożnie i zgrabnie szczu- 
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Szczupak : z jarzynami à la Russe, z sosem chrzanowym. 
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paka na półmisku, obłożyć go wokoło jarzynkami, 
zaś półmisek ubrać zieloną pietruszką. — Rybę wyj- 
mować w ten sposób, aby kształtu nie zmieniła: 
a więc przyłożyć do rondla półmisek, potem szybko 
odwrócić, z półmiska jarzynę zebrać, przyłożyć doń 
drugi półmisek, odwrócić, a ryba będzie leżała grzbie- 
tem do góry; wtenczas ułożyć jarzynki w środek pół- 
miska, a wokoło ubrać go zieloną pietruszką. 

Szczupak z jarzynami a la Russe. 2—3 kilowego 
szczupaka oczyścić pięknie i wymyć, wyjąć z niego 
ości i grzbiet, i nałożyć następującym farszem. Z resz- 
tek mięsa i kawałka szezupaka zrobić farsz zwykły 
z panadą (str. 127), to jest, rybę obraną z ości po- 
siekać, wybić w moździerzu i przepuścić przez sito, 
rozbić śmietanką kremową do potrzebnej tęgości, 
posolić do smaku, nałożyć tym farszem rybę. Udeko- 
rować rybę jarzynkami, wstawić w wanienkę do go- 
towania ryb z druszlakiem, podlać dobrym smakiem 
z jarzyn i korzeni, wlać 1» flaszki austryackiego wina 
białego, przykryć szczelnie i gotować. Mieć już przy- 
gotowane jarzynki na garnitur, rybę wyłożyć na pół- 
misek, udekorować jarzynkami i podać na stół z so- 
sem holenderskim. (obacz: Sosy, str. 94). 

Szczupak z sosem chrzanowym. Szczupaka na- 
leżycie oczyszczonego nasolić solą prażoną, wysma- 
rować papier suto masłem i zawinąć szczupaka w ten 
papier, dać na dużą brytiannę masła, ułożyć szczu- 
paka grzbietem na wierzch, (tak jakby płynął), wło- 
żyć do rury i piec na wolnym ogniu, często polewa- 
jąc masłem. Gdy upieczony, zdjąć papier, ułożyć szczu- 
paka na wązkim długim półmisku i polać sosem 
chrzanowym, który się robi w następujący sposób: 
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Szczupak z sardelami. 


Pół litra dobrej, kwaśnej śmietany z łyżką pięknej 
mąki, łyżeczką od kawy masła, 4 żółtkami, solą, cukrem, 
sokiem z pół cytryny i 4 łyżkami pięknego, tartego 
chrzanu, mieszając ciągle zagotować na wolnym 
ogniu, uważać jednak, aby się chrzan na spodzie nie 
przypalił. Sosem tym oblać szczupaka, ubrać półmisek 
cytryną krajaną i kartofelkami wycinanemi, w parze 
dynstowanemi i tak ubranego szczupaka wydać na stół. 

Szczupak z sardelami. Mając szczupaka wygolo- 
nego i starannie oczyszczonego, zrobić w nim mały 
otwór, wyjąć wnętrzności, szczególnie żółć, dobrze 
wewnątrz wypłukać i wysolić go dobrze prażoną solą. 
Nadziać farszem, który się robi w następujący sposób: 
Wyjąć mięso z jakiejkolwiek ryby, powybierać ości, 
a usiekawszy bardzo drobno, dodać jajecznicy z kilku 
jaj usmażonej i z nią razem jeszcze raz przesiekać; 
dalej namoczyć kawałek bułki bez skórki, wydusić ją, 
wymoczyć 6 sardeli, a obrawszy z ości i łuski, prze- 
siekać z tą rybą; potem włożyć do moździerza i ubić 
na masę. Następnie przepuścić tę masę przez paszte- 
towe sito, a dodawszy pieprzu, soli, kawałek masła, 
zielonej siekanej pietruszki i 4 surowe jaja, wymieszać 
dobrze ten farsz i nadziać nim szczupaka, potem za- 
szyć i naszpikować całego szczupaka sardelami. Dalej 
zależy już od gustu, czy szczupak ma być podany 
zwinięty i ogon ma trzymać w pyszczku, czy w po- 
zycyi płynącej, to jest grzbietem do góry; jeżeli ma 
być zwinięty, w takim razie piecze się go w nizkim 
rondlu, jeżeli w postaci płynącej, w wązkiej, długiej 
brytfannie. Duży papier wysmarować grubo surowem 
masłem, nakrajać sporo w talarki cebuli, pietruszki 
i bobkowych liści, położyć to wszystko na tym pa- 
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Szczupak faszerowany po żydowsku. 
any po zydowska. O O O OOO 
pierze, dodać kilka ziarnek angielskiego pieprzu i na 
tem położyć szczupaka plecami; zawinąć go, obwią- 
zać szpagatem i dać do brytfanny lub rondla, aby się 
wygodnie zmieścił brzuchem na dół. Następnie podlać 
cokolwiek wody, dodać masła i wsadzić na półtora 
godziny do pieca gorącego lub rury, skrapiając często 
masłem; poczem wyjąć go z papieru, wyciągnąć nitkę, 
którą był zeszyty, ułożyć na półmisku, obłożyć na 
wierzchu cytryną w talarki krajaną, podlać sosem 
śmietanowym z sardelami i cytryną, w pyszczek wło- 
żyć zielonej pietruszki albo rzeżuchy i tak nierozbie- 
ranego dawać cało na stół. Sos podaje się w sosjerce. 

Szczupak faszerowany po żydowsku. Oczyszczo- 
nego z łuski szczupaka, wypłukać dobrze, potem wąz- 
kim nożykiem zrobić otwór pod gardłem i nie roz- 
cinając brzucha, wydobyć najpierw żółć z wątrobą, 
potem wnętrzności. Przy głowie nadcina się grzbieto- 
wą kość i powoli ściąga się skórę (zacząwszy od 
głowy w dół do ogona, pomagając sobie nożem), 
przy ogonie odciąć kość grzbietową. Skórę posolić 
i odwrócić, gdy ta już zostanie pusta jak worek, na- 
dziać ją następującym farsem: Obrawszy mięso z ości, 
posiekać je na maszynce dwa razy, a nadto jeszcze 
tasakiem; usiekać na masę pięć cebul, a dodawszy 
tartej bułki kubek, pieprzu pełną łyżeczkę od kawy, 
soli do' smaku, masła małą łyżeczkę, 1 jajo i 2 żółtka, 
wymieszać rękami tę masę. Potem nakładać farsz, 
uważać jednak, aby nie za wiele, albowiem w goto- 
waniu farsz pęcznieje i może spowodować pęknięcie 
skóry. Szczupaka ułożyć w ten sposób, aby wyglądał 
jak żywy, skórę pokłuć ‘cienką igłą, aby powietrze 
wyszło. — Osobno ugotować smak z jarzyn i ości, 
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które zostały wyjęte ze szczupaka. Szczupaka ułożyć 
w wanience, brzuchem na spód, zalać zimnym sma- 
kiem, dodać jeszcze parę pokrajanych cebul i goto- 
wać przez całą godzinę, z początku na silnym ogniu, 
póżniej na wolniejszym, ale zawsze pod przykryciem; 
potem odstawić szczupaka, wyjąć, ułożyć na półmi- 
sku, a smak wygotować, aby był esencyonalny. Na- 
ostatek sos przecedzić, oblać szczupaka tym sosem 
i postawić: niech zastygnie. Wydając na stół włożyć 
szczupakowi w pyszczek zieloną pietruszkę, obłożyć 
krajaną w plasterki cytryną, a wierzch różową gala- 
retką ubrać. Osobno podać ocet i oliwę. 

Szczupak faszerowany sardelami. Odpowiednią 
do wielkości szczupaka ilość masła utrzeć z siekaną 
cebulką, tartą bułką i odrobiną białego pieprzu, zaś 
6 sardeli wymoczonych, oczyszczonych z łuski i ości, 
przetrzeć przez sito i zmieszać z tem masłem. Oczy- 
szczonego należycie szczupaka nasolić i niech tak 
przez godzinę leży, potem ponadkrawywać dzwonka, 
ale tylko od grzbietu do kości; w te nacięcia nakłaść 
farszu, ułożyć całego szczupaka, ugładzić pięknie 
z wierzchu, aby tworzył jedną całość, położyć go na 
brytiannie, podlać trochę wody, przykryć z wierzchu 
papierem wysmarowanym masłem i piec najpierw na 
silniejszym ogniu, później na słabszym. — Przy pie- 
czeniu oblewać szczupaka śmietaną. Wydając na stół, 
ułożyć go na wązkim półmisku, oblać sosem, ubrać 
ugotowanemi kartoflami wokoło i polać masłem. 

Szczupak duszony ze śmietaną. Szczupaka Oczy- 
szczonego pokrajać w dzwonka i osolić. Łyżkę masła 
zrumienić, dodać jedną drobno usiekaną cebulę, za- 
smażyć na biało z masłem, włożyć w to szczupaka, 
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i podlać pół szklanką wody; — gdy się do połowy 
udusi, dolać kwaterkę śmietany i łyżkę rozbitej mąki 
i jeszcze dusić, aż ryba będzie zupełnie miękka. Po- 
tem wyłożyć ją na półmisek, oblać sosem, obłożyć 
wokoło kluseczkami krajanemi i wydać na stół. 

Szczupak po węgiersku. Czysto sprawionego 
szczupaka, który powinien ważyć 11/2 kila, pokrajać 
w dzwonka i posolić. Po kilku godzinach włożyć 
w rondel, przełożyć włoszczyzną i cebulą. Na wierzch 
włożyć dużą łyżkę masła, wlać pół kwarty wina 
„Chablis*, utrzeć całą bułkę i gotować pół godziny 
pod szczelnem przykryciem. Przed wydaniem posypać 
papryką i jeszcze raz zagotować. 

Szczupak z kartoflami, masłem i zieloną pie- 
truszką. Szczupaka w dzwonka pokrajanego ugoto- 
wać z pietruszką, cebulą i korzeniami; — gdy już 
gotowy ułożyć na półmisku, poprószyć zieloną pie- 
truszką, posypać siekanymi jajami i polać wrzącem 
świeżem, niesłonem masłem, obłożyć wokoło karto- 
flami i wydać na stół. 

Szczupak na desce w auszpiku. Dużego szczu- 
paka starannie oczyszczonego nasolić prażoną solą 
i pozostawić przez 24 godzin: potem wymoczyć, czy- 
sto wymyć, nadziać farszem — który powinien być 
już zrobiony jak do szczupaka z sardelami (str. 403), 
zaszyć, owinąć w serwetę, włożyć do wanienki na 
brzuch, przykryć pokrywą i niech się przez godzinę 
gotuje. Potem wyjąć szczupaka z rusztem i odstawić 
na kilka godzin, aby wychłódł. Tymczasem wziąć z tej 
wanienki pół litra tego smaku, w którym się szczu- 
pak gotował, dodać do tego pół szklanki wina, soku 
z cytryny, łyżkę octu, rozpuścić w pół litrze wody 
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Szczupak na desce w auszpiku. 


karuku rybiego lub żelatyny, wlać do tego smaku i — 
to wszystko razem zagotować. Osobno zaś ubić z 5 
białek bardzo mocną pianę, wlać ten sos z ryby do 
tej piany, wrzucić owych 5 skorupek z jaj, wymieszać 
i gotować wszystko razem na wolnym ogniu przez 
pół godziny. Poczem wlać ten auszpik do serwety, 
aby sos pomału Ściekał, zaś to, co Ścieknie, podzielić 
na 3 lub 4 części i wlać do głębokich talerzy; — zo- 
stawić w jednym z nich sos czysty, jak przeszedł przez 
serwetę, drugi zafarbować koszenilą, trzeci karmelem 
na złoto, czwarty może być zafarbowany sokiem ze szpi- 
naku. Poczem wynieść te galarety do bardzo zimnego 
miejsca, aby stężałyy a gdy już auszpiki gotowe 
i szczupak dobrze wyziąbł, przyrządzić dużo masła 
sardelowego. Zawinąć wązką deszczułkę, po rogach 
zaokrągloną, długości szczupaka, w czystą, białą ser- 
wetę i obszyć. Szczupaka wyjąć z serwety, w którei 


„Się gotował, ułożyć na brzuch na tej obszytej desz- 


czułce, posmarować grubo masłem  sardelowem 
i z wierzchu ugładzić nożem; potem wyłożyć owe 
auszpiki, krajać je w różne desenie i tymi auszpikami 
ubrać szczupaka zgrabnie w różne girlandy. Mieć 
również zrobione 3 gatunki masła surowego, które 
utrzeć dobrze: różowe z koszenilą, żółte z żółtkami, 
zielone sokiem ze szpinaku; porobić rurki z papieru 
jak do lukrowania, ponakładać do nich owe farbo- 
wane masło i wycisnąć z tych szprycek tak samo 
różne girlandy, to jest porobić na ogonie, przy skrze- 
lach, na łbie, koło oczu, przez szyję i po grzbiecie 
różne figielki. A gdy już szczupak pięknie ubrany, 
nałożyć koło niego różnych zielenin, jako to: listków 
cytrynowych, rzeżuchy, do pyszczka włożyć nasturcyi 
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Majonez ze szczupaka lub sandacza. 


i tak dać do zastawy stołu. Szczupaka tego ma 
się obnosić czasem po zupie, czasem w połowie obia- 
du, zależy to od osób będących przy stole. Tym spo- 
sobem można na zimno dawać sandacza, łoso- 
sia i karpia. 

Majonez ze szczupaka lub sandacza. Elegancko 
podany majonez robi się bez kości; na to potrzeba 
surowej ryby. Po oczyszczeniu rozpłatać ostrym no- 
żem brzuch, zostawiając głowę dla ozdoby w całości, 
wyjąć ość grzbietową, złożyć rybę napowrót, związać 
sznurkiem i tak ugotować w wanience do ryb, kładąc 
w zimny smak z-włoszczyzny bardzo mocno osolony 
(na 6 kilo ryby brać 25 deka soli). Po ugotowaniu 
zostawić w smaku do drugiego dnia, wtedy wyłożyć 
rybę na długi, wązki półmisek. Do smaku dołożyć 3 
deka żelatyny białej, rozbić dobrze 3 białka z łyżką 
wody, dodać octu dobrego i bijąc silnie trzepaczką, 
wlać powoli w te białka gorący sztam i zagotować 
razem na wolnym ogniu, aż się zupełnie sklaruje. 
Wtedy przecedzić przez czyste, gęste płótno, niech 
powoli ścieka, podzielić ten smak na 3 części, jedną 
zostawić jasną, drugą ufarbować koszenilą, a trzecią 
żółtkami lub palonym cukrem. Na 6 kilowego szczu- 
paka wziąć jedno kilo świeżej oliwy prowanckiej, na 
miskę wbić 2 żółtka, rozetrzeć je dobrze, dosypać 
trochę soli, odrobinę białego, bardzo miałkiego pie- 
przu, wlać łyżkę oliwy i ciągle kręcąc dolewać po 
łyżeczce, a gdy już z ćwierć kila wyjdzie, wbić jeszcze 
jedno żółtko, a kręcąc ciągle dolewać resztę oliwy po 
kilka kropel. Wbić jeszcze 4-te żółtko, wziąć trze- 
paczkę i bić nią auszpik, dołewając ciągle oliwy, aż 
wejdzie całe kilo. Robić to w zimnem miejscu, a do- 
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brzeby było postawić miskę, w której robi się majo- 
nez, na lodzie; majonez powinien być tak gęsty jak 
najgęstsze szodo, aby się dobrze rozsmarował po 
rybie, wtedy wcisnąć tyle soku z cytryny, aby smak 
był winny i wsypać łyżeczkę cukru. Zdarza się często 
przy biciu majonezów, że oliwa z żółtkiem się zwarzy, 
wtenczas bryznąć wody ręką, a zważenie rozejdzie się, 
gdyby zaś i to nie pomogło, dodać parę kropel octu. 
Takim gęstym majonezem pokryć całą rybę wraz 
z głową, ubrać zgrabnie półmisek galaretkami kolo- 
rowemi, oliwkami, korniszonami lub rydzami. Gala- 
retki kraje się nożykiem karbowanym. Bokami ubrać 
półmisek „macédoine“, to jest jarzynkami, piklami 
i innymi drobiazgami, mieszając korniszony, grzybki 
lub rydze. — Na srebrną szpadkę wbija się szyjki 
racze, trufle, galaretę, potem zakłada się jedną szpadę 
w głowę, drugą w ogon, co się nazywa „crouton'*. 
Taki majonez podają tylko na prawdziwie eleganckich 
stołach. 

Szczupak w galarecie. Ze szczupaka jest wyborna 
galareta, którą się robi w następujący sposób: Wa- 
runkiem dobroci galarety jest, aby ryba była żywa. 
Po zabiciu i należytem oczyszczeniu szczupaka, po- 
krajać go w dzwonka, nasolić na kilka godzin solą 
prażoną; tymczasem nastawić garnek kamienny włosz- 
czyzny, najwięcej pietruszki, jedną marchew, parę 
cebul i kilka ziarnek pieprzu, nalać 5 litrów wody, 
a jeżeli ryba duża, to i więcej, bo się woda wygotuje. 
Kiedy smak nabrał koloru rosołu, włożyć głowę 
z ryby, a dla osolenia dodać trochę sosu z ryby, 
który się utworzył pod spodem z soli; uważać i gdy 
tylko ryba jest ugotowana, wyjąć ją, a smak dalej 
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gotować, szumując na wolnym ogniu. Kiedy już jest 
dostatecznie lepki, co próbować w ten sposób, że się 
kosztuje, czy się łepi do ust, — wpuścić w ten smak parę 
białek rozbitych z wodą, chwilę gotować i znowu 
sklarować; potem przecedzić przez sitko, a gdy się 
dostatecznie ustoi, wlać go do czystego płótna i niech 
powoli ścieka. Rybę, gdy już ochłódła, obrać zgra- 
bnie, wyjąć ości, ość grzbietową i odstającą skórkę, 
ułożyć w foremkę, zalać smakiem przecedzonym i wy- 
nieść na zimno, aby się galareta Ścięła. Wydając na 
stół, potrząść formą dobrze, a galareta wyleci; pół- 
misek ubrać kolorową galaretą i cytryną (w plastry 
krajaną); marchew ugotowaną wyciąć zgrabnie fo- 
remką i ubrać nią również półmisek. 


Sandacz. 


Sandacz lub okoń z jajami. Sandacz mamięso 
białe i jeszcze smaczniejsze od szczupaka. Owinąw- 
szy w płótno można go trzymać w lodzie nawet kilka 
tygodni, przez co kruszeje i jest jeszcze lepszy. Okoń 
ma tak twardą łuskę i tak mocno uczepioną, że trze- 
ba ją tarłem Ścierać, jednak mięso jest bardzo smacz- 
ne; można go tak samo jak sandacza trzymać kilka 
dni w zimnem miejscu dla skruszenia. Sandacze 
i okonie są to ryby bardzo do siebie zbliżone. Po 
oczyszczeniu sandacza lub okonia należy je nasolić 
na godzinę, zalać ostudzonym smakiem z włoszczy- 
zny i ugotować prędko na silnym ogniu; — w czasie 
gotowania skrapiać rybę zimną wodą. Gdy się ugo- 
tuje, wyjąć ją ostrożnie na półmisek, ułożyć w cało- 
ści, mieć poprzednio ugotowane jaja na twardo, po- 
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siekać je drobno, posypać niemi tak ułożoną rybę, 
przeprószyć zieloną, siekaną pietruszką, oblać suto 
zagotowanem, świeżem masłem, półmisek ubrać ga- 
łązkami zielonej pietruszki i wydać na stół. 

Można także wydać na desce, która powinna być 
tak długą jak półmisek i tak wązka jak ryba. Owinąć 
deskę czystą małą serwetą, której końce zapiąć pod 
spodem, zwilżyć serwetę zimną wodą, posypać całą 
siekaną pietruszką, wyjąć ryby z wanienki z rusztem 
i pozostawić, by ociekła ze smaku; potem zgrabnie 
ją ułożyć na przygotowanej desce i obsypać jeszcze 
raz pietruszką. Boki deski ubrać zieloną pietruszką 
w gałązkach lub gałązkami selera, pomiędzy gałązki 
dać cytrynę krajaną w ćwiartki, rybę posypać jajami 
na twardo ugotowanemi i siekanemi; deseczkę z rybą 
położyć na tacy, osobno podać masło topione, a na 
salaterce ziemniaki tarte na kształt ziarnek ryżu. 

Sandacz z pieczarkami. Metalowy półmisek wy- 
smarować grubo młodem, świeżem masłem, wysypać 
tartą bułka, położyć na niej warstwę dynstowanych 
pieczarek, ułożyć na to oczyszczonego starannie i OSO- 
lonego należycie sandacza, z którego powinno się 
najpierw wyjąć kość grzbietową. Po wierzchu nakryć 
go znowu warstwą pieczarek i posypać bułką, na któ- 
rej nakłaść kawałki świeżego masła. Polać następnie 
rybę szklanką smaku i wstawić na godzinę w piec lub 
do gorącej rury. — Gdy się bułka na wierzchu zru- 
mieni, ryba już jest gotowa. Podać ją do stołu na 
półmisku, ubraną cytryną i zieloną pietruszką. San- 
dacza można podawać w majonezie, galarecie lub ma- 
rynować w occie. 

Sandacz z koperkowym sosem. Oczyszczonego 
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starannie sandacza bez płukania napełnić wewnątrz 
w plasterki krajaną cebulą i zostawić w zimnej pi- 
wnicy lub lodowni do drugiego dnia. Biorąc do użytku, 
wyrzucić cebulę, rybę wypłukać, posolić, pokrajać 
w dzwonka lub w całości włożyć do wanienki, zalać 
zimnym smakiem wygotowanym z włoszczyzny i goto- 
wać, jak zwykle, na silnym ogniu. Gdy już ryba ugo- 
towana, zlać smak i włożyć do rondla. Na półtora 
kila ryby wziąć dużą łyżkę świeżego masła, rozetrzeć 
je na surowo z łyżką sianej, pięknej mąki, wlać pół 
litra świeżej, młodej, kwaśnej śmietany, rozmieszać 
dobrze, rozebrać paru łyżkami smaku z ryby i dobrze 
zagotować, a na dogotowaniu wsypać dużą łyżkę 
młodego siekanego kopru. Zagotować jeszcze raz, 
ułożyć na półmisku, oblać sosem, półmisek ubrać 
kartoflami całemi i wydać na stół. Sos powinien być 
zawiesisty. 

Sandacz 4 la Periguex. Pięknego białego sanda- 
cza przekroić wzdłuż, następnie wyjąć ości, i pokra- 
jać zgrabne fileciki, a posoliwszy każdy z osobna, 
ułożyć jeden obok drugiego, w płaskim rondlu, wy- 
smarowanym grubo masłem. Wlać białego wina tyle, 
aby rybę dobrze zamoczyć, następnie nakryć papierem, 
poprzednio dobrze masłem wysmarowanym i goto- 
wać na wolnym ogniu, aż ryba będzie miękka, uwa- 
żając przy gotowaniu, by się nie rozgotowała. Od- 
dzielnie usmażyć na maśle tyle grzanek z chleba an- 
gielskiego, ile jest filetów z ryby; uważać, by grzanki 
były tej samej wielkości i kształtu, co kotleciki z san- 
dacza, — każdy kawałek ryby ułożyć na grzance. 
Łyżkę mąki wsypać do masła, w którem się ryba dyn- 
stowała i zasmażyć; następnie dodać białego wina, po- 
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Sandacz: z rakłowem masłem, à la Cowley. 


krajać w paski kilka pieczarek i jedną truilę, zagoto- 
wać razem; następnie rozbić 3 —5 żółtek, wymieszać 
z sosem, do którego na wydaniu dodać jeszcze kilka 
szyjek rakowych i kneliki z ryby. Fileciki ułożyć 
zgrabnie na półmisku, polać gorącym sosem i wy- 
dać na stół. Tak przyrządzony sandacz może być po- 
dany na najwystawniejszy obiad. 

Sandacz z rakowem masłem. Oczyszczonego san- 
dacza wytrzeć dobrze płótnem i włożyć na godzinę 
w zimny ocet, który wpierw przegotować z korze- 
niami i solą. Pół godziny przed podaniem na stół, 
posmarować grubo długą brytiannę masłem, ułożyć 
sandacza, polać go rozpuszczonem masłem i wstawić 
w miernie gorący piec lub rurę na pół godziny, po- 
lewając co 5 minut masłem rozpuszczonem. Gdy już 
upieczony, zdjąć go bardzo ostrożnie, ułożyć na pół- 
misku, posmarować lekko rozpuszczonem masłem ra- 
kowem, rozprowadzając masło po sandaczu nożem, 
aby cały był nim pokryty. Wydając na stół, obłożyć pla- 
sterkami cytryny i udynstowanemi drobnemi kartoilami. 

Sandacz á la Cowley. Z oczyszczonego sandacza 
odjąć od kości filety, skrajać je w paseczki długości 
6 centymetrów, a 3 szerokości i posolić. Następnie 
sporządzić klar: 4 żółtka surowe rozetrzeć w misce, 
dolewając potrosze kieliszek stołowej oliwy, dodać 
25 deka mąki, szklankę piwa, i śmietany tyle, aby 
masa była dość zawiesista. Naostatek domieszać pianę 
z 4 białek, dać soli do smaku, maczać grubo każdy 
kawałek sandacza i puszczać na rozpalone masło. 
Po usmażeniu włożyć do pieca, by ryba doszła. Uło- 
żyć na półmisku na serwecie i ugarnirować wokoło 
smażoną pietruszką. 
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Karp à la Radziwiłł. Średniego karpia mleczaka 
oczyścić i nasolić; tymczasem zrobić farsz następują- 
cym sposobem: usiekać drobno mleczko karpia, do- 
dać 1 bułkę namoczoną w wodzie, 3 pieczarki, 1 tru- 
flẹ i 3 sardele wymoczone wodzie: pięknie oczysz- 
czone sardele drobno posiekać, wymieszać z łyżką 


śmietankowego masła, dodać do tego posiekane 
mleczko, truile i pieczarki, osolić do smaku, dodać 
białego pieprzu, siekanej zielonej pietruszki, 2 żółtka 
i 1 całe jajo, wymieszać wszystko razem i nadziać 
tem karpia, którego owinąć podwójnym papierem, 
wysmarowanym masłem. Panier, który powinien być 
dłuższy od ryby, związać na obydwóch końcach; na- 
stępnie karpia upiec w piecu, a gdy papier się zru- 
mieni, odwinąć go, podlać rybę masłem i piec aż do 
miękkości. Osobno podaje się sos cytrynowy. 
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Karp a la Chambord. 


Karp a la Chambord. Karp a la Chambord jest 
jedną z najwykwintniejszych potraw i bywa podawany 
na największych ucztach. 

Karpia mleczaka (3—4 kilo) oczyścić z łuski, a zro- 
biwszy małe nacięcie wzdłuż brzucha, wyjąć wnętrz- 
ności wraz z mleczkiem, które sparzyć octem i pozo- 
stawić na garnitur. Potem końcem ostrego noża nad- 
ciąć grzbiet i ostrożnie zdjąć skórę na przestrzeni 
8—10 centymentrów; miejsce to obrane ze skóry na- 
szpikować truflami, które się kraje w równe grube 
paski; następnie karpia nadziać farszem, który się robi 
z drugiego małego karpia. 

Odciąć mu głowę, obrać -czyste mięso z ości 
i skóry, mięso posiekać na masę, potem przekręcić 
na maszynce; 3 bułki namoczyć w mleku, utrzeć na 
tarle 2 cebule i 1 małą pietruszkę, !/ə marchwi, ka- 
wałek selera, wszystko to zmieszać z posiekaną rybą, 
dodać trochę pieprzu, soli, gałki muszkatołowej i 12 
deka masła surowego; wszystko razem jeszcze raz 
przesiekać, a jeżeli farsz okaże się za twardy, wlać 
trochę śmietanki kremowej. 

Tym farszem nadziać karpia, otwór zaszyć i wło- 
żyć rybę do wanienki grzbietem do góry, podlać wi- 
nem czerwonym i smakiem rybim w taki sposób, aby 
rybę tylko w większej połowie zanurzyć; — dodać 
soli, dużo włoszczyzny, korzeni, cebulę. Z wierzchu 
nakryć rybę papierem, masłem grubo wysmarowanym 
i gotować godzinę lub dłużej, oblewając ją ciągle 
smakiem; na 5 minut przed wyjęciem z wanienki 
zdjąć papier, a rybę kilka razy równo polać smakiem. 
Karpia ułożyć na długim półmisku, ubrać bokami; 
koło głowy dać trufle, dalej kneliki z ryby, oliwki, 
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Karp na szaro. 


szampiniony w całości, mleczko, które było najpierw 
octem sparzone, usmażyć w maśle; między tym garni- 
turem poukładać z każdej strony 3 duże gotowane 
raki. — Przed podaniem na stół wsadzić w grzbiet 
karpia 3 srebrne szpadki, nadziane truflą, knelikiem 
i rakiem. Sos do karpia przyrządza się w następujący 
sposób: wszystek smak pozostały przecedzić, zapra- 
wić łyżką mąki, aby był zawiesisty, wlać jeszcze kieli- 
szek czerwonego wina, dodać na koniec noża papryki, 
zagotować; potem włożyć łyżkę masła sardelowego, 
rozbić dobrze z sosem, skropić rybę i garnitur na 
półmisku, a resztę podać w sosjerce. 

Karp na szaro. Są 3 gatunki karpia: karp zwy- 
czajny, karp lustrzany czyli królewski i karp skórzany. 
Najlepsze i najsmaczniejsze jest mięso karpia lustrza- 
nego, dlatego nazywają go królewskim. Należy pamię- 
tać, aby zakłuwszy karpia przy ogonie, wszystką krew 
o ile można spuścić w ocet osolony i przegotowany. 
Krew bowiem potrzebna jest do sosu. Oczyszczonego 
starannie karpia nasolić; tymczasem ugotować włosz- 
czyzny w wodzie, to jest: pietruszkę, seler, marchew, 
parę cebul, 1 grzybek i parę ziarnek angielskiego 
pieprzu; tym smakiem zimnym zalać w wanience 
rybę. Wrzucić kawałek skórki cytrynowej, kawałek 
skórki z żytniego chleba i ugotować na mocnym 
ogniu. W rondlu zagotować łyżkę masła Świeżego 
z łyżką mąki, a gdy się dobrze zrumieni, rozprowa- 
dzić smakiem, w którym się ryba gotowała; dodać 
soku z pół cytryny, wlać krew z karpia, zamieszać 
dobrze, dać łyżkę karmelu, parę kawałków cukru, 
wsypać rodzynek bez pestek (poprzednio obranych 
i opłukanych), zagotować razem wszystko dobrze, 
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Karp z beszamelem z pieca. — Karp marynowany. 


a jeżeliby sos był za mdły, wcisnąć więcej soku z cytryny. 
Sosu powinno być dużo i musi on być zawiesisty. Wy- 
dając na stół, ubrać półmisek plasterkami cytryny. 

Karp z beszamelem z pieca. Dużego karpia sta- 
rannie oczyścić, osolić i na pół przeciąć, uważając, 
aby były 2 równe połowy, osolić należycie i niech 
poleży z godzinę. Na pół godziny przed wydaniem na 
stół, posmarować podłużną brytiannę masłem i wsta- 
wić w miernie gorący piec na pół godziny, polewając 
ściekłem masłem najmniej przez 5 minut, gdy już 
dobry, zdjąć bardzo ostrożnie, czyli zsunąć na półmi- 
sek. Mieć już poprzednio zrobiony beszamel, posma- 
rować nim rybę dość grubo i wsadzić na pół godziny 
do letniego pieca lub rury. Dając na stół, ubrać pół- 
misek cytryną lub jarzynkami zgrabnie wycinanemi. 
Beszame| zrobić w następujący sposób: łyżkę 
masła z łyżką mąki zasmażyć na jasno, pół litra 
kwaśnej śmietany rozbić mocno z 6 żółtkami, wcisnąć 
soku z całej cytryny, zalać to śmietaną, zasmażkę po- 
solić do smaku i nieustannie mieszać mątewką, aby 
się beszamel nie zwarzył, a gdy już dostatecznie zgę- 
stnieje, odstawić. 

Karp marynowany. Oczyścić karpia, wysolić do- 
brze, pokrajać w dzwonka i odpiec w piecu na po- 
smarowanej masłem brytfannie; potem wyjąć i wy- 
chłódzić. Zagotować tyle octu z angielskim pieprzem, 
bobkowem liściem, cebulą i tymiankiem, żeby tym 
bajcem można pokryć całą rybę. Jeżeli ocet jest zbyt 
silny, wziąć połowę octu, a połowę wody. Ułożyć 
karpia w kamiennem naczyniu, polać tym wrzącym 
octem i wynieść na chłód. W ten sposób przyrządzo- 
nego karpia można używać przez kilka miesięcy, 
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Karp: z holenderskim sosem, faszerowany, smażony. 


a nie tylko że smaku nie traci, ale staje się jeszcze 
lepszy. 

Karp z holenderskim sosem. Dużego karpia ugo- 
tować w smaku z włoszczyzny, osobno ugotować 
w słonej wodzie kartofle wycinane w karby, orzeszki 
i inne figielki. Ugotowaną rybę wyłożyć w całości na 
wązki podłużny półmisek, posypać go z wierzchu 
zieloną pietruszką, obłożyć wokoło kartofelkami, oblać 
rozpuszczonem masłem. Osobno: w sosjerce podaje 
się sos holenderski. Obacz: Sosy, rozdział III, str. 87. 

Karp faszerowany. Całego karpia oczyścić sta- 
rannie, posolić i ostrożnie oddzielić z jednej strony 
mięso, między głową a ogonem, rozcinając brzuch; 
uważać jednak, aby obie części grzbietem trzymały 
sieć skóry, a przytem ani skóra ani ości nie były 
uszkodzone. Wyjęte mięso, oczyszczone z ości, usiekać, 
dać 2 łyżki śmietany, 2 łyżki tartej bułki, kawałek 
masła, 2 żółtka, 1 jajo, posolić i wymieszać dobrze; 
jeżeliby farsz był za wolny, dodać jeszcze bułki tartej, 
włożyć ten farsz wewnątrz karpia, tak aby otrzymał 
swój dawny kształt i zaszyć. Rozpuścić masło na 
brytfannie, położyć rybę na wrzące masło farszem 
do góry, polać masłem, potem posypać tartą bułką 
i polewając masłem, ostrożnie upiec na brunatno. 

Karp smażony. Oczyścić karpia z łuski, opłukać 
i pokrajać w dzwonka, nasolić i niech tak, przez go- 
dzinę leży, potem każdy kawałek ryby wytrzeć czy- 
stem miękkiem płótnem, poprószyć sianą, piękną mąką, 
maczać bardzo szybko w jaju rozbitem z zimną wodą 
i obsypać tartą sianą bułką. Gdy już cała ryba jest 
tak przyrządzona, smażyć na maśle wyklarowanem, 
na bardzo wolnym ogniu, uważając, aby się nie przy- 
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Jesiotr: pieczony, z sosem pieczarkowym. 


paliła. Usmażoną rybę ułożyć zgrabnie w rond na 
okrągłym półmisku, do środka dać chrzan skrobany, 
a wokoło ubrać zielonemi gałązkami pietruszki. 


Jesiotr i łosoś. 


Jesiotr pieczony. Ponieważ jesiotr jest wielką rybą, 
kupuje go się na wagę po 2—3 kilo na 6—8 osób. 
Przyrządzony dobrze jest smaczną rybą. Kawał jesiotra 
sparzyć gorącą wodą, ażeby skóra łatwiej zeszła 
i dobrze nasolić, niech poleży w soli 2— 3 godzin. 
Potem go upiec jak pieczyste w piecu, podłożywszy 
sporo masła. Gdy już na pół upieczony, wlać parę 
łyżek rosołu do masła, w którem się piecze, dołożyć 
wiązkę jarzyny, niech się zagotuje i smakiem tym po- 
lewać jesiotra podczas pieczenia. Po upieczeniu wyjąć 
rybę na stolnicę, pokrajać w cienkie plastry, które 
ułożywszy na półmisku, polać smakiem przecedzo- 
nym; osobno podaje się w sosjerce sos cytrynowy 
fricassće (ob.: Sosy, str. 85). Do smacznych dań należy 
jesiotr pieczony na zimno z sosem musztardowym. 

Jesiotr z sosem pieczarkowym. Sparzyć jesiotra 
gorącą wodą z octem, aby skóra odeszła, posolić 
i natrzeć siekanym koprem bardzo obficie, niech tak 
leży godzinę, potem dać na brytiannę wysmarowaną 
masłem i piec w rurze polewając masłem. Zrobić sos 
następujący: Wziąć drobnych pieczarek, obrać, po- 
krajać, potem udynstować i dodać trochę soku cytry- 
nowego. Osobno wziąć łyżkę masła, zasmażyć z łyżką 
mąki, zalać ćwierć litrem Śmietany kwaśnej, wcisnąć 
z pół cytryny soku, zagotować wszystko razem, polać 
pokrajanego jesiotra na półmisku i wydać na stół. 
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Jesiotr: z Koprem i ze śmietaną, marynowany. 


Jesiotr z koprem i ze śmietaną. Kupując jesiotra, 
wybierać mięso, przy którem tłustość nie jest żółta, 
tylko biała. Najlepsze kawałki są od ogona. Odjąwszy 
skórę z jesiotra sparzyć go octem zagotowanym na- 
wpół z wodą, w którym niech przez pół godziny po- 
leży; następnie posoliwszy go, utrzeć masła świeżego 
młodego na masę, do której dolać kopru siekanego; 
potem porobić nożem nacięcia w rybie i nafaszero- 
wać tą masą, a włożywszy masła do rondla dusić tę 
rybę. Gdy już gotowa, zalać dobrą kwaśną śmietaną 
i jeszcze raz z nią zagotować. Wydając na stół, ułożyć 
rybę na półmisku okrągłym w rond, sos wlać do 
środka, półmisek ubrać wokoło gałązkami pietruszki 
i podać z sałatą zieloną. 

Jesiotr marynowany. Zagotować wodę z winnym 
octem, angielskim pieprzem, bobkowym liściem i kil- 
koma cebulami hiszpańskiemi czyli szalotkami; dać 
kawałek skórki cytrynowej, potem włożyć w ten bajc 
dzwonka z jesiotra i tak gotować pod przykryciem 
przez 5 kwadransów, a gdy już ryba jest gotowa, od- 
stawić, wybrawszy rybę osobno, a bajc osobno; uło- 
żyć rybę w kamiennem naczyniu, zalać bajcem i za- 
chować do dalszego użycia. 

Łosoś marynowany. |. Oczyszczonego i sprawio- 
nego łososia rozciąć i dobrze nasolić; niech tak parę 
dni poleży poczem wypłukać i pokrajać w dzwonka. 
Nastrugać szpileczek z gonta tak długich, aby starczyły 
na szerokość łosiosia, przebić taką szpilką każde 
dzwonko łosiosia na wskróś, związać szpagatem na 
krzyż, polać każde dzwonko czystą prowancką oliwą 
i wsadzić na 3 kwadranse w miernie gorący piec lub 
rurę; poczem wyjąć i odstawić, aby ryba wychłódła. 
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Łosoś marynowany. 


| Tymczasem dać w rondel pobielany, albo garnek ka- 
mienny jedną część octu, drugą wody, trzecią wina, 
dodać angielskiego pieprzu, 3 listki bobkowe, obży- Fb 
łowanej skórki cytrynowej, całą szalotkę, (jeżeli tej | 
niema, zwykłą cebulę), posolić i niech się tak przez 


l pół godziny gotuje, poczem odstawić i ochłódzić. R 
Wówczas ułożyć łososia w kamiennem naczyniu, zalać [l 
tym korbulionem i postawić w chłodnem miejscu. BI 
Jeżeli łosoś ma stać marynowany przez parę miesięcy, | | 


nie dawać cebuli. 
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II. Łososia na marynatę kraje się w grube dzwona, 
zostawiając skórę, którą trzeba obwiązać łyczkiem, 
aby w całości się zachowała. Soli się naprzód na 
kilka godzin przed użyciem, potem gotuje się na wol- 
nym ogniu w smaku z włoszczyzny z dolaniem octu 
uważając, aby się grube dzwonka dobrze przegotowały. 
Wyjąć rybę z tego sosu, mieć przegotowany dobry 
ocet winny z korzeniami, to jest z bobkowymi liśćmi, 
angielskim pieprzem, rozmarynem i estragonem, i uło- 
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Łosoś: smażony, nadziewany. 


żyć łososia w kamiennym słoju. Zalać ostudzonym 
bajcem, na wierzch nalać oliwy prowanckiej, przykryć 
denkiem, przycisnąć kamyczkiem i obwiązać pęcherzem. 

III. Łosoś z rusztu. Dzwonka z łososia prze- 
kroić, wyjąć ości, każdy kawałek posolić, umaczać 
w oliwie i piec na ruszcie rozpalonym. W braku 
rusztu rozpalić na patelni łyżkę masła, obsmażyć ło- 
sosia, następnie go wyjąć, włożyć na drugą suchą 
patelnię i wstawić do gorącego pieca, aby wysechł 
i upiekł się. Podaje się z sosem remoulade. 

j Łosoś smażony. Łosoś czerwony jest u nas rybą 
rzadką, sprowadzają go do nas z Prus; białego łowią 
często na wiosnę w Wiśle. Na 2 lub 3 kila łososia 
zrobić następujący bajc: wziąć kwartę wody, kilka ły- 
żek wina i parę łyżek bardzo mocnego octu; dać 
dużą cebulę w plastry krajaną, selera, pietruszki, 
marchwi pieprzu angielskiego, bobkowych liści naj- 
wyżej 2, zagotować dobrze i zalać tym smakiem ło- 
sosia tak, aby cały był zakryty smakiem, osolić i go- 
tować tak przez 3 kwadranse. Potem wyłożyć rybę 
na półmisek, sos, w którym się łosoś gotował, wy- 
gotować do małej ilości, przecedzić i oblać tym sma- 
kiem ugotowaną rybę. Wydając na stół, ubrać pół- 
misek jarzynami. 

Łosoś nadziewany. Półtora kila łososia wędzo- 
nego krajać w plastry, na trzy palce szerokie, a dłu- 
gie jak szerokość łososia, dalej zrobić następujący 

farsz: Wziąć kilka sardeli, wymoczyć, obrać z łuski 

i ości, przepuścić przez sito, dać trochę pieczarek 

dynstowanych albo trufli i malutkich korniszonów, po- 

siekać je, wymieszać razem i nadziać tym farszem ło- 
sosia. Układając w rondlu plastry, przekładać farszem, 
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Łosoś: na niebiesko, w majonezie. 


potem zalać szklanką wina, litrem wody i łyżką do- 
brego mocnego octu; dodać parę ziarnek angielskiego 
pieprzu, 1 lub 2 listki bobkowe i gotować przez kwa- 
drans, a roztarłszy kawałek masła z mąką, zalać tym 
sosem, wymieszać dobrze, nacisnąć soku z jednej cy- 
tryny, dać kawałek skórki cytrynowej i zagotować 
dobrze; potem wyjąć łososia, ułożyć zgrabnie na pół- 
misku, oblać sosem i wydać na stół. 

Łosoś na niebiesko. Łososia oskrobawszy należy 
rozpłatać, wyjąć wnętrzności, potem pokrajać na ka- 
wałki grubości palca i wypłukać, (zwracam uwagę, 
że ryba nie powinna długo leżeć w wodzie). Tym- 
czasem postawić rondel do poławy wypełniony wodą, 
dać szklankę wina, łyżkę mocnego octu, całą cebulę, 
2 liście bobkowe, jeden seler, jedną pietruszkę, jedną 
marchew, kawałek skórki cytrynowej, parę ziarnek 
angielskiego pieprzu, kilka gwoździków całych i po- 
solić dobrze. Łososia pokrajanego ułożyć na półmisku, 
polać winnym octem, a potem lekko wkładać do go- 
tującego się smaku i przykryć pokrywą. Gotować na 
silnym ogniu, potem odkryć i dogotować, a gdy już 
gotów, odstawić. Gdy przystygnie, wyjmować kawałki 
druszlakową łyżką i układać na półmisku; ubrać rybę 
cytryną krajaną w plastry. Osobno w sosjerce podaje 
się roztopione masło. 

Łosoś w majonezie. Z ugotowanego łososia 
zdjąć skórę w ten sam sposób, jak z łososia na nie- 
biesko i wyjąć ości, a potem pokrajać w cienkie pla- 
stry i układać na półmisku jak piramidę. Następnie 
oblać majonezem, który się robi w następujący spo- 
sób: 8 żółtek ugotowanych przetrzeć przez sito do 
donicy, dać 2 żółtka surowe i trzeć to przez całą go- 
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Sterlet. — Sterlet gotowany. 


dzinę wałkiem, dodając potrosze 7 deka oliwy. Na 
innej misce, którą położyć na lodzie, ubijać trzepaczką 
szklankę wygotowanego smaku z ryby, 12 deka świe- 
żej prowanckiej oliwy dolewać po łyżeczce do tego 
smaku i bić tak ciągle, aż masa zgęstnieje i zamieni 
się cała w pianę; potem po łyżce tej piany dolewać 
do tartej masy z żółtek, ucierając bez ustanku, a gdy 
już majonez tak zgęstniał, że można go nożem roz- 
smarować, wcisnąć soku z cytryny do smaku, dodać 
łyżeczkę cukru miałkiego i odrobinę soli, jeżeli po- 
BL trzeba, bo zwykle smak z ryby jest.tak słony, że już 
| nie potrzeba soli dodawać. Gdy już masa dostatecznie 
utarta i gęsta, posmarować nią łososia, ubrać w naj- 
rozmaitszy sposób korniszonami, rydzami, kaparkami, 
jajkiem siekanem, kalafiorami gotowanymi, roszponką 
siekaną, powycinać z galaretek kolorowych różne 
figurki, przystroić niemi rybę wokoło półmiska i zrobić 
„macćdoine* z różnych jarzynek w drobne kostki po- 
krajanych, które polać oliwą. 


Inne ryby. 


Sterlet. Sterlety, małe ćwierć kilowe i 1/2 kilowe 
ryby zaliczają się do specyałów. W zimie nie są rza- 
dkością; chcąc ładnie sprawić sterleta trzeba go naj- 
pierw wrzącą wodą sparzyć, potem oskrobać, nasolić 
i gotować w całości z włoszczyzną i korzeniami. — 
Podaje się je na serwecie z kartoflami i zieloną pie- 
truszką. Osobno podaje się w sosjerce masło sklaro- 
wane, na talerzyku cytrynę przeciętą, można również 
podać z sosem tatarskim. (Sosy, str. 97). 

Sterlet gotowany. Sterlet jest podobny do na- 
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Rosół, Kotlety i marynata z suma. 


szego węgorza, ale zwykle sterlety nie bywają wiel- 
kie; ryba ta jest nadzwyczaj delikatna. Oczyściwszy 
ją starannie, wypłukać i posolić na godzinę; ugoto- NEJ 
wać zwykły smak z jarzyn, rybę zwinąć w półkole MK 
i ułożyć w płaskim rondlu, zalawszy wrzącym sma- | 
kiem; od zagotowania gotować jeszcze 10 minut na 

bardzo silnym ogniu. Wtedy ostrożnie wyjąć rybę na 

półmisek i polać przecedzonym smakiem, aby miała 

wilgoć. Oddzielnie w sosjerce podać świeże, niesłone» 

rozpuszczone masło. Można również podać do tej 

_ ryby zwykły sos z młodego masła, mąki i smaku i 
z ryby. 


Sterlet. 


Rosół, kotlety i marynata z suma. Sum jest 
rybą miękką bez ości, pojawia się w Wiśle, a często 
w Dniestrze. Sum często dochodzi wagą 10 do 15 
kilo. Ma ślizką skórę, którą trzeba zdjąć w następu- 
jący sposób: nadciąć pod gardłem ostrym nożem, 
wyjąć żółć i wątrobę, zawiązać silnie sznurkiem głowę 
i zawiesić na haku, skórę nadciąć wkoło głowy i po- 
magając sobie małym nożem, ściągnąć ją. Mięso 
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zrak- 


Sum i miętus. 


z suma jest białe i bardzo tłuste; oczyszczone pokra- 
krajać w plastry i nasolić dobrze. — Bardzo dobra 
jest zupa z suma, ugotowana z włoszczyzną na 
czysto; podaje się ją z kluseczkami francuskiemi lub 
lanem ciastem. Z głowy ugotowanej z jarzynami może 
być także krupniczek; kaszę jęczmienną ugotować 
osobno z masłem, rozbić dobrze i zalać tą zupą: do 
tej zupy wkłada się kawałki mięsa z wygotowanej 
głowy. Niezmiernie delikatne i dobre są kotlety 
z suma, na które kraje się szerokie plastry z ryby, 
macza w jajku, osypuje bułką i smaży w maśle; po- 
daje się na stół z tartym chrzanem. Osobno podaje 
się do nich sos kaparowy lub zieloną sałatę. Na 
marynatę pokrajać plastry, potem dobrze osolić, 
brytfannę wysmarować masłem, każdy z osobna ka- 
wałek ryby posmarować suto piórkiem namaczanem 
w maśle rozpuszczonem, dać do pieca na godzinę, 
a gdy ryba zupełnie oziębnie, ułożyć ją w kamiennym 
słoju i zalać octem zagotowanym ze szklanką wina 
i z korzeniami, to jest z angielskim pieprzem i bobko- 
wym liściem, ostudziwszy go poprzednio, potem 
położyć krążek, przycisnąć kamykiem i obwiązać pę- 
cherzem. 

Sum i miętus. (Kotleciki z suma). Obie te ryby 
są miękkie i delikatne, i nadają się do zupy. Mię- 
tusa gotuje się krótko i podaje się z masłem lub 
dynstuje w maśle z cytryną. Sum wyborny na kotle- 
ciki. Mięso z suma (na 6 osób 3 ćwierci kila), należycie 
oczyszczone posiekać na masę, dać małe bułeczki 
namoczone w mleku, 2 żółtka, łyżkę kremowej śmie- 
tanki, masła jak orzech włoski, soli i pieprzu, wymie- 
szać tę masę, dobrze rozbijając, aż będzie pulchna; 
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Węgorz smażony. 


robić kotlety podługowate, maczać je w mące, 
smarować piórkiem jajkami rozbitemi, posypywać 
bułeczką tartą i smażyć na gorącem maśle. Do tych 
kotletów podaje się sos pomidorowy. (Sosy str. 84). 

Węgorz smażony, zupa i marynata. |. Węgorza 
Sprawia się bardzo sztucznie: aby go długo nie męczyć, 
trzeba go najpierw uderzyć pomiędzy oczy tłuczkiem 
od moździerza, a następnie przeciąć mu koło głowy 
kość kręgową, dalej naciąć skórę koło głowy, zawie- 
sić węgorza głową na haku i oderżnąwszy nożem 
skórę, ciągnąć, aż się całą do ogona ściągnie. Tak 
sprawionego opłukać, pokrajać i posolić. Ugotować 
smak z jarzyn, cebuli i korzeni, obgotować węgorza 
do połowy w tym smaku, wyjąć druszlakową łyżką, 
a gdy ostygnie i obeschnie, maczać w jaju rozbitem 
z wodą, posypać tartą bułką i smażyć na klarownem 
maśle. Do tego węgorza podaje się sos kaparowy 
rumiany. (Sosy, str. 84). W ten sposób smażony 
węgorz jest zupełnie hygieniczny. 

Il. Zupa. Z wyż wygotowanego smaku zrobić 
zupę, którą zasmażyć w ten sposób: wziąć łyżkę ma- 
sła, łyżkę mąki, zrobić ciemną zasmażkę i rozprowa- 
dzić ją tym smakiem, przecedzić i dobrze zagotować. 
Podaje się ją z kluseczkami francuskiemi lub kaszką 
krakowską, którą ugotować z masłem wolno, talerz 
zamaczać zimną wodą, wyłożyć kaszkę cienko, a gdy 
ostygnie, pokrajać w kostki i podać do zupy. 

IH. Marynata. Ugotować w małym rondlu 
smak z włoszczyzny z kilkoma cebulami i korzenia- 
mi; ma być go tylko tyle, aby nim ledwie węgorz 
był objęty; w wystudzony smak włożyć pokrajanego 
w kawałki węgorza, podczas gotowania dolać 
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Węgorz pieczony. — Psfrągi na niebiesko. 


szklankę białego wina i kieliszek bardzo mocnego 


octu, kilka razy jeszcze zagotować, aby był zupełnie- 


miękki, bo węgorza lepiej przegotować, niż niedogo- 
tować. — Następnie wyjąć z sosu, który jeszcze trochę 
wygotować i zalać nim ułożonego w kamiennym 
słoju węgorza. Wydając na stół, podać ocet i oliwę. 

Węgorz pieczony. Obkroić z węgorza skórkę na- 
około szyi i obciągnąć aż do dołu, trzymać go nad 
żarzącymi węglami, żeby skórka dolna łatwo zdjąć 
się dała, a odciąwszy głowę, zwinąć w kółko, ułożyć 
na patelni, polać masłem roztopionem i wstawić 
w piec lub do rury, aby się nie piekł; w czasie pie- 
czenia smarować często masłem i sokiem z cytryny. 
Gdy się węgorz należycie upiecze, posmarować go 
masłem, a obsypawszy bułką tartą przypiec trochę, 
żeby się przyrumienił. Podać na stół z sosem sarde- 
lowym. (Sosy str. 97). 

Pstrągi na niebiesko. (Fruites au bleu). I. Mięso 
pstrąga jest delikatne, smaczne i lekko strawne, sa- 
mice są jaśniejszej barwy i mniejsze. Pstrągi powinny 
być świeże, prosto z wody, gdyż inaczej tracą śluzo- 
watą skórę, która w ugotowaniu przybiera piękną 
niebieską barwę. Pstrąg powinien być żywy przynie- 
siony do kuchni. Należy przygotować kilka litrów 
wrzącej wody z pół litrem octu. Wtedy wyjmuje się 
pstrągi z wody, uderza się mocno trzonkiem noża po 
łbie i tak zabite wrzuca się znowu do wody i tutaj 
wielkim palcem prawej ręki naciska się ości ogonowe 
aż do głowy, tym sposobem oddziela się krew i wnę- 
trzności, a gdy się przyszło do głowy, prędko się je 
oddziela. Do pomocy wziąć sobie mały nożyk. To 
wyjmowanie wnętrzności musi się robić w wodzie, 
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Drugi sposób gotowania pstrągów. 


gdzie ma pstrąg leżeć, aż wszystkie pstrągi będą spra- 
wione, (co powinno się robić jak najprędzej). Trzeba 
również uważać, aby przez dotykanie wierzchniej skóry 
pstrąga nie potargać, a tem mniej zetrzeć. 

jeżeli się chce, aby pstrągi leżały przy podaniu 
prosto, to trzeba je dać do dużej rynki i kłaść jeden 
przy drugim, tak, aby głowa jednej ryby stykała się 
z ogonem drugiej. Jeżeli jeszcze wolne miejsce zosta 
nie, to je zapełnić kawałkiem drzewa, które w ten 
sposób powinno zostać przez kwadrans, aby ryby ze- 
sztywniały. Wtedy oblewa się je wrzącym octem i do- 
daje tyle rozpuszczonej soli, aby ten płyn przynaj- 
mniej na palec pokrył ryby. (Na klgr. ryb łyżka soli). 
Potem kładzie się na pstrągi arkusz bibuły, na to 
łyżkę kuchenną, aby papier był trochę przytrzymany 
i stawia się je na kuchni, ale gotować je na wolnym 
ogniu, aby gotowały się lekko, a nie kipiały; tak po- 
winny się gotować przez trzy kwadranse, a gdy już są 
ugotowane, wtenczas oczy im wychodzą na wierzch, 
jak perły. Gdy się je podaje na ciepło, wyjąć je 
ostrożnie przed samym podaniem, ułożyć w ten sam 
sposób na półmisku, jak się w rynce gotowały i co 
drugi ubierać zieloną pietruszką. Pstrągi w ten sposób 
gotowane, mogą być podane na gorąco lub użyte na 
-. ajonez albo też na maryratę. 

Drugi sposób gotowania pstrągów. Il. Pstrągi 
zabija się przez uderzenie po głowie, brzuch się roz- 
cina, wyjmuje wnętrzności, poczem rybę należy czysto 
wymyć, ułożyć na półmisku, jak poprzednio i polać 
pół szklanką winnego octu. Woda, w której się mają 
pstrągi gotować, powinna już kipieć wtedy, kiedy ryby 
się sprawia, inaczej nie będą miały niebieskiego ko- 
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Sztokńfisz z sardelowem masłem. 


loru. Na 6 pstrągów średniej wielkości powinno się 
gotować w rondlu półtora litra wody i 3 łyżki soli; 
pstrągi wrzucać ostrożnie do gotującej się wody, ale 
nie przykrywać, tylko uważać, żeby się nie rozgoto- 
wały. Gdy się ryba zagotuje, odstawić z kuchni i przy- 
kryć bibułą; przed podaniem na stół wyjąć leciuchno 
pstrągi na półmisek, układać brzuszkami na dół i gar- 
nirować plasterkami cytryny i zieloną pietruszką, po- 
dając masło roztopione w sosjerce. Kartofle osobno 
ugotować w słonej wodzie. Pstrągi można również 
przyprawić, jak łososia, w majonezie, albo podać z so- 
sem holenderskim, który się robi w następujący spo- 
sób: Łyżkę masła z łyżką stołową najpiękniejszej mąki 
i 4 żółtka, wymieszać razem, dodać trochę siekanych 
kaparów, skórki cytrynowej drobno siekanej, soku 
z połowy cytryny, szklankę smaku z ryby, wymieszać 
wszystko należycie, a przed wydaniem na stół, zago- 
tować mieszając. Jeżeli sos za gęsty, dolać smaku 
więcej, również posolić lub dodać cukru, żeby sos był 
zawiesisty i smaczny. Sos podaje się osobno w sosjerce. 

Sztokfisz z sardelowem masłem. Mięso sztok- 
lisza jest białawe i nie bardzo smaczne; ażeby się 
stał miększym, potrzeba go zrobić następującym spo- 
sobem: namoczyć go w miękkiej wodzie, poczem wy- 
jąwszy utłuc ostrożnie wałkiem od mięsa. Przygoto- 
wać ług z popiołu drzewnego, a gdy się ustoi i jest 
zupełnie czysty, zlać go i włożyć weń sztokfisza na 
jeden dzień, poczem go włożyć znowu do miękkiej 
wody na 8 dni, zmieniając wodę 3 razy dziennie. Po- 
tem wyjąć i przyrządzić go w następujący sposób: 
Zdjąć z niego skórę, włożyć go na godzinę do świeżej 
wody, wyjąwszy, zalać wrzącą posoloną wodą tak, aby 
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go przykryła; po zagotowaniu odstawić go na pół 
godziny, pozostawiając w tym smaku. Poczem wyjąć 
rybę na sito, aby z wody ociekła, pokrajać w drobne 
dzwonka, polać sardelowem masłem i podać na stół. 
Sztokfisz z jarzynami. Sztokfisz znany nam jest 
tylko solony i suszony. Musi się go moczyć i przy- 
rządzać następującym sposobem: wziąć popiołu z drzewa 
olchowego lub brzozowego, zrobić z niego ług, tym 
ługiem zalać jedną lub dwie trzaski sztokfisza, niech 
tak przez 24 godzin moknie, w którym to czasie 3 
razy zmienić wodę i znowu niech moknie przez 2 dni 
w rzecznej wodzie; następnie wypłukać go w czystej, 
zimnej wodzie. Wówczas dopiero sztokfisz jest do 
użycia. Krajać go w kawałki, zagotować wodę, po- 
solić i włożyć w nią rybę, uważać jednak, żeby nie 
bardzo się gotowała; gdy tylko raz zakipi, odstawić, 
wyjmować łyżką druszlakową i ułożyć na sicie, aby 
ściekł. Tymczasem uszatkować marchwi, selerów, pie- 
truszki, cebuli, włożyć tę jarzynę do rondla, dać łyżkę 
masła świeżego, zakropić wodą i dusić tak długo, aż 
włoszczyzna zmięknie; potem dać łyżkę mąki, dobrze 
rozmieszać, zalać rybim smakiem, ażeby był sos tak 
gęsty, jak do flaków. Wtedy zagotować, włożyć w to 
sztokiisza, bardzo mało gotować, włożyć rybę na pół- 
misek, poprószyć tartą gałką muszkatołową, polać 
bułką przysmażoną z masłem i wydać na stół. 
Wyzina z sosem rumianym. |. Ponieważ wyzina 
jest rybą bardzo słoną, trzeba ją przynajmniej na 24 
godzin przed użyciem wymoczyć, poczem pokrajać 
w kawałki albo zrazy, gotować przez trzy kwadranse 
w wodzie, dodawszy korzenia, cebuli, włoszczyzny 
i bobkowych liści, a gdy ugotowane, ułożyć je ładnie 
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Tymbale z okoni. — Okonie smażone. 


na półmisku, polać sosem kaparowym i wydać. Można 
również podać z takim sosem jak do karpia. 

Il. Wyzina odsmażana. Wymoczoną jak 
wyżej, pokrajaną i wygotowaną wyzinę wyjąć z rosołu 
i wyłożyć na stół, żeby wyziębła i obeschła: tymcza- 
sem rozbić parę jaj, maczać tę wyzinę. Ułożyć na 
półmisku, półmisek ubrać skrobanym chrzanem i wy- 
dać na stół z sałatą. 

Tymbale z okoni. 8 ładnych okoni oczyścić, mięso 
zdjąć z kości, uformować 18 małych filetów; z reszty 
mięsa i kawałka szczupaka zrobić zwykły farsz, to 
jest posiekać, wybić w moździerzu i przepuścić przez 
sito; — następnie tą masą rozbijać śmietankę kre- 
mową do potrzebnej gęstości, osolić do smaku, formę 
wysmarować masłem i udekorować w desenik truflami, 
masę dać do formy, którą zatkać szczelnie i dać w parę, 
gotując na wolnym ogniu 20—25 minut. Filety z okoni 
osolić i naszpikować truilami, potem obsmażyć, przy- 
krywszy papierem smarowanym masłem. Ugotowany 
tymbal wyrzucić na okrągły półmisek i ubrać wokoło 
filetami. Osobno sos — „aux fines herbes“. 

Okonie smażone. Okonie wybiera się małe i smaży 
się je w całości. Sprawić je w następujący sposób: 
zrobić otwór przy skrzelach wyjąć palcem wnętrzności, 
a łuskę zetrzeć tarkiem (pod łuskę). Tak sprawiwszy 
i opłukawszy okonie, posolić i na godzinę odstawić. 
Następnie wytrzeć je do sucha, maczać w jajku, po- 
sypywać tartą sianą bułeczką i smażyć na rozpalo- 
nem maśle. Do tych okoni podaje się sałatę zimową. 

Sałata. Wszystkie jarzynki krajane w kostkę: 
iasolkę, groszek, kapustę czerwoną po ugotowaniu 
i wystudzeniu posolić, wymieszać ze szklanką tęgiego 
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majonezu, dać do formy i na lód. Na wydaniu ogrzać 
trochę i wyrzucić na salaterkę. Okonie smażone zgra- 
bnie ułożyć na półmisku, ubrać zieloną pietruszką 
| i wraz z sałatą wydać na stół. 
| Okoń po holendersku. Okonie sprawione, jak po- 
przednie, posolić i włożyć do rondla, dać ćwierć litra 
| drobniutko uszatkowanej marchwi, ‘kilka krajanych 
porów, kilka pietruszek tak samo szatkowanych jak 
marchew, młodego, świeżego masła 12 deka i po- 
lawszy litrem wrzącej wody dynstować wszystko na 
wolnym ogniu. jeżeli ryba za mało słona, dosolić 
jeszcze, dodać parę ziarnek angielskiego pieprzu. Je- 
żeli okonie już miękkie, wyłożyć je na półmisek, 
obłożyć wokoło jarzynką dynstowaną i oblać sosem. 

Sielawa. Świeże sielawy są tylko w zimie. Naj- 
smaczniejsze są smażone. Oczyszczone i dobrze na- 
solone sielawki obsypać mąką, umaczać w jajku roz- 
bitem, obsypać bułeczką i smażyć na gorącem maśle, 
(można również obsypać tylko mąką bez bułki) sma- 
żyć na maśle lub świeżej oliwie, którą tak samo roz- 
palić, jak masło. Sielawy marynowane są również 
dobre i smaczne. Do marynowania smaży się je na 
oliwie, a potem zalewa lekkim bajcem. Ocet zagoto- 
wać na pół z wodą, dodać cebuli i korzeni, można 
również zaprawić ocet łyżką przetartych pomidorów, 
co bardzo smak podnosi. 

Karasie ze śmietaną. Oczyszczone i posolone ka- 
rasie na godzinę przed gotowaniem zalać smakiem 
zimnym, poprzednio ugotowanym z włoszczyzną i ko- 
rzeniami, uważając jednak, aby smaku było tylko tyle, 
aby ryby zakrył i gotować na prędkim ogniu od 20 
do 25 minut. Utrzeć na miseczce łyżkę świeżego ma- 
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sła z łyżką najprzedniejszej mąki (przy sosach zacie- 
ranych rzeczą najważniejszą jest piękność mąki); gdy 
mąka z masłem jest już dostatecznie utarta, rOzpro- 
wadzić je szklanką kwaśnej śmietany, wcisnąć soku 
z pół cytryny, pół łyżeczki cukru, trochę kopru sie- 
kanego, rozprowadzić to wszystko smakiem z ryby, 
uważając, aby sos był zawiesisty, i zagotować razem 
z rybą. Wydając na stół ułożyć ryby na półmisku 
i polać tym sosem. Do tej ryby dodaie się kluseczki 
krajane ugotowane na wodzie i polane masłem. Do 
wszystkich ryb ze sosem podaje się kartofle odgoto- 
wane ze solą. 

Karasie smażone. Oczyszczone karasie posolić, 
niech tak godzinę leżą, potem wytrzeć do sucha czy- 
stą ściereczką; rozbić jajo z wodą, maczać w niem 
rybę, posypać bułką tartą przesianą, sklarować masło, 
nalać na patelnię, a gdy już dobrze rozgrzane, sma- 
żyć rybę, odwrócić na obie strony i zaraz wlać parę 
łyżek śmietany, w której niech się dosmażą. Wydając 
na stół, ułożyć rybę na półmisku; zrumienić bułeczkę 
z „masłem i poprószyć nią ryby. 

Lin na zimno (w auszpiku). Lina parzy się go- 
rącą wodą, aby łatwiej zeskrobać nożem łuskę, lub 
też trze się tarkiem, co jest nawet lepiej. Ma on bo- 
wiem łuskę zupełnie odmienną od innych ryb. Oczysz- 
czonego lina pokrajać na dzwonka, nasolić na kilka 
godzin solą prażoną, tymczasem nastawić garnek ka- 
mienny  włoszczyzny, najwięcej pietruszki, trochę 
marchwi, cebuli i parę ziarnek angielskiego pieprzu, 
zalać dużą ilością wody, bo się wygotuje. Kiedy już 
smak przybiera kolor rosołu, włożyć najprzód w ron- 
del głowę lina, aby się dobrze wygotowała; po pół 
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Lin duszony „a la Nelson*. — Lin w marynacie. 


godzinie dołożyć resztę ryby, a dla osolenia dodać 
sosu, który się pod rybą z soli utworzył; uważać i gdy 
tylko ryba ugotowana, wyjąć ją na duży półmisek dla 
ostudzenia, a smak szumując gotować dalej na wol- 
nym ogniu. Próbować na łyżce, a kiedy zaczyna być 
lepki, rozbić kilka białek z łyżką wody, zmieszać z ro- 
sołem, wolno zagotować i po należytem wyklarowa- 
niu przecedzić przez czystą serwetę. Jeżeli rosół jest 
za rzadki, dodać parę listków rozgotowanej żelatyny, 
a gdy galareta już pięknie sklarowana, wlać czwartą 
jej część do formy, rozlewając po całej formie. Gdy 
zaczyna stygnąć, tak, że cała warstwa jest na wierzchu 
przeźroczysta, udekorować ją jarzynkami. Rybę, która 
już ochłódła, obrać z ości, wyjąwszy najpierw z każ- 
dego dzwonka ość grzbietową i zdjąwszy, o ile się da, 
skórę, ułożyć w formę, którą wypełnić resztą zimnego 
płynu. Po ostygnięciu wyjąć, a prześlicznie wygląda. 

Lin duszony „á la Nelson“. Oczyszczonego jak 
poprzednio lina pokrajać na dzwona, wyjąć ości, po- 
solić, popieprzyć, i niech tak leży parę godzin. Do 
rondla dać łyżkę masła świeżego, cebulę pokrajaną 
w plastry, którą najpierw sparzyć, potem pokrajać 
i odgotować, na to położyć lina, przykryć szczelnie 
pokrywą i dusić na mocnym ogniu przez pół godziny, 
potrząsając ciągle rondlem. Wydając na stół, ułożyć 
rybę w rond na okrągłym półmisku, a do środka 
dać sos. 

Lin w marynacie. Oczyszczonego i wymytego sta- 
rannie lina rozpłatać na pół, wyjąć środkową ość 
i wszystkie ości, rybę pokrajać w dzwonka i nasolić. 
Masło sklarować i przysmażyć na biało z cebulą kra- 
janą w plasterki na brytfannie, ułożyć dzwonka lina 
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Ryby smażone. — Kotlety z ryb. 


jedno obok drugiego i na bardzo wolnym ogniu po- 
stawić. Uważać, aby ryba udusiła się bez najmniej- 
szego zrumienienia; gdy już dojdzie zupełnie i surową 
nie będzie, ułożyć ją w formę kamienną wysmaro- 
waną masłem, kładąc zawsze dzwona na spód formy, 
wciąż jak najszczelniej. Na masło, w którem się ryba 
dusiła, wlać parę łyżek dobrego octu, który wpierw 
przegotować z angielskim pieprzem i bobkowym li- 
Ściem, wymieszać, przecedzić i zalać rybę ułożoną, 
nakryć denkiem drewnianem i przycisnąć ciężarkiem, 
gdy zastygnie, wyjmuje się z formy i kraje w cienkie 
plastry, podając ocet i oliwę. W ten sposób przyrzą- 
dzonego lina można przechować przez kilka tygodni. 

Ryby smażone. Najlepszą rybą do smażenia jest 
szczupak, sandacz lub liny i karasie. Rybę przezna- 
czoną do smażenia oczyścić starannie, rozpłatać na pół, 
wyjąć z niej kość grzbietową i ości, potem nasolić ia 
iniech tak godzinę leży. Następnie wytrzeć każde 
dzwono z osobna cienkiem, czystem, miękkiem płó- 
tnem, poprószyć mąką, potem umaczać w jaju roz- 
bitem z wodą i posypać tartą bułką, która musi być 
siana. Rozpuścić w rondlu masło, a gdy już dobrze 
sklarowane, nalać na brytiannę, niech się dobrze za- 
gotuje, ale nie zrumieni; na to masło układać rybę 
i smażyć, aż się pięknie zrumieni, uważać jednak, aby 
kolor smażonej ryby był jasno żółty. Każdy kawałek 
usmażony wyjmować widelcem ostrożnie i układać 
w kratkę na krzyż w górę na półmisku. W ten spo- 
sób ułożone ryby bardzo ładnie wyglądają. Ryby sma- 
żone podaje się z czerwoną kapustą dynstowaną lub 
chrzanem tartym. 

Kotlety z ryb. Wziąć szczupaka albo lina, spra- 
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Krążki z ryb. — Nawaga i Koruszki. 


wić go należycie, wyjąć z niego wszystkie ości i usiekać 
go raz drobno na maszynce, a potem jeszcze raz prze- 
siekać tasakiem. Wbić 2 żółtka, jedno jajo, dodać pie- 
przu, soli, jedną bułkę moczoną, trochę tartej, kawa- 
łek masła, jedną cebulę bardzo drobno siekaną, wy- 
mieszać wszystko razem dobrze. Robić okrągłe zrazy 
jak mięsne, odgotować w smaku z ryb i podać na 
stół z sosem kaparowym, cytrynowym lub kartoila- 
nym, a może być i sardelowy. 


Sposób podawania małych rybek. 


Krążki z ryb z chrzanem. Obrawszy rybę z ości 
posiekać ją, a potem utłuc w możździerzu; następnie 
rozprowadzić kremową śmietanką do należytej gęsto- 
ści, osolić do smaku, a wybiwszy należycie, próbować, 
puszczając po kawałeczku na wrzącą wodę. Farsz po- 
winien być pulchny, a jędrny. Posypawszy stolnicę 
mąką, wyrabiać wałeczki, każdy taki wałeczek zwijać 
w formę litery S i nadziewać na wzdłuż na patyczki. 
Zagotować wodę w szerokim naczyniu, i na wrzącą 
wodę wrzucać krążki; gdy tylko stężeją, wyjmować je 
na sito, a po wystygnięciu, maczać w rozbitem jaju, 
obsypywać tartą bułką i smażyć na rozpalonem ma- 
śle; podawać świeże, natychmiast udekorowawszy pół- 
misek tartym chrzanem. 

Nawaga i koruszka. Są to małe rybki, smaczne 
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Sola au gratin. 


i tanie, które można dostać przez rok cały. Rybki te 
oczyszczone i osolone maczać w jajku i bułeczce, 
smażyć na gorącem sklarowanem maśle. Podaje się 
je w sposób powyższą ryciną wskazany. Osobno 
w sosjerce podaje się sos pomidorowy, albo masło 
z cytryną. 


Koruszki. 


Ryby morskie. 


Sola. Sola jest ulubioną potrawą smakoszów, przy- 
chodzi do nas przeważnie z Ostendy. We Francyi 
i Belgii można ją przez cały rok dostać na targu, 
a jest tam prawie najtańszą rybą, — za granicą znają 
wielką ilość sposobów przyprawiania ryb morskich. 
My ich kilka zaledwie znamy. 

Sola au gratin. Solka ma czarną skórę na grzbie- 
cie, a białą na brzuchu, trzeba więc przy oczyszczeniu 
naciąć ją, i pociąwszy od ogona obydwie skóry ścią- 
gnąć. Potem przekroiwszy brzuch, wyjąć wnętrzności, 
skrzele do połowy ściąć, rybę opłukać, posolić, od- 
kroić głowę i ogon, posolić i popieprzyć, a przekro- 
iwszy mięso wzdłuż, odjąć je od kości, — z każdej strony 
powinny być 2 filety. Następnie wysmarować masłem 
płaską blachę, ułożyć solkę płasko wraz z ością, 
podlać pół szklanką wina białego i dynstować. Rybę 
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Sola: smażona, z sosem i z pieczarkami, z szalotkami. 


gdy miękka, wyjąć, a na smaku pozostałym zrobić 
sos rumiany (obacz: Sosy, str. 89). Sos przeiasować, 
połowę tego sosu wylać na spód półmiska, ułożyć 
nań ość z ryby, a na niej solkę, polać resztą sosu, 
posypać tartą bułeczką, na wierzch nałożyć kilka ka- 
wałków masła śmietankowego i wstawić do pieca do 
zrumienienia; można również, jeżeli kto lubi, posypać 
parmezanem. 

Do wystawnego dania, dodaje się na wierzch ryby 
jako garnitur szampiniony, które poprzednio pokrajać 
w plasterki, udynstować i razem z pokrajanemi tru- 
flami ułożyć na rybie, zanim się ją poleje sosem. 

Sola smażona. Solkę przyrządzoną jak poprze- 
dnio po nasoleniu obsypać mąką, maczać w jaju, 
następnie obsypać bułeczką i smażyć na rozpalonem 
maśle do pięknego rumianego koloru. Gdy solka 
osiąknie z tłuszczu, ułożyć na serwecie, ubrać zieloną 
pietruszką i ćwiartkami cytryny. Smaczniejszą jest je- 
dnak solka utarzana w mące i usmażona na maśle; 
wydając na stół, polać rybę masłem, w którem się 
smażyła. 

Sola z sosem i z pieczarkami. Przyrządzić solkę 
jak poprzednio do zapiekania, tak samo podlać wi- 
nem, dodać białego pieprzu i soli do smaku i dynsto- 
wać, polewając ją ciągle smakiem. Gdy miękka, wyjąć 
na półmisek; — do smaku, w którym się dynstowała, 
wsypać małą łyżkę mąki, zasmażyć, dać kilka piecza- 
rek pokrajanych, soku z 1/2 cytryny i zagotować. 
Przed wydaniem wbić 2 żółtka, zaprawić niemi sos, 
i polać rybę na półmisku. 

Solka z szalotkami. W ten sam sposób postą- 
pić jak poprzednio, zamiast białego wina dać czer- 
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Turbot. 


wone. Oddzielnie udusić w rondelku w maśle 10 ce- 
bulek szalotek, a gdy już ryba prawie miękka, włożyć 
te cebulki i jeszcze razem dusić przez kwadrans, sos 
zaprawić łyżką mąki i łyżką Śmietankowego masła, 
zagotować i wydać na stół. 

Turbot. Turbot, szeroka, duża ryba o czarnym 
grzbiecie ma mięso białe, tłuste i bardzo delikatne. 
Gotując ją, kładzie się ją grzbietem na spód. Rybę tę, 


Turbot. 


dużą i drogą podaje się na większe przyjęcia i oko- 
licznościowe obiady, bo służy bardzo smaczna. 

Do gotowania tej ryby jest specyalnie przyrządzona 
wanienka. W braku tejże gotuje się turbota w rondlu 
bardzo szerokim a nizkim. 

Turbota należycie oskrobanego i oczyszczonego 
przeciąć od głowy, wyrzucić wnętrzności, płukać 
w kilku wodach, nasolić, natrzeć cytryną i włożyć do 
wanienki grzbietem na spód. Zalać rybę wodą, dodać 
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Raki gotowane. — Raki nadziewane. 


dużo włoszczyzny i korzeni, gotować na wolnym 
ogniu 35—50 minut, zależnie od wielkości ryby. Gdy 
ryba miękka, ułożyć ją na półmisku na serwecie, ubrać 
malutkiemi kartofelkami wykrawywanemi maszynką, 
które gotować z wiązką pietruszki. — Mieć również 
przygotowaną zieloną pietruszkę i cytrynę w ćwiartki 
krajaną, ubrać zgrabnie półmisek z rybą kartofelkami, 
pietruszką i cytryną; oddzielnie podać sos holenderski 
i zimny tatarski, (str. 87 i 97). 


Raki. 


Raki gotowane. Są różne gatunki raków, jak raki 
czarne, zielone, czerwone, rzeczne, stawowe, morskie. 
Ponieważ wszystkie mniej więcej są pokryte szlamem, 
: przeto żywe jeszcze płucze się w świeżej wodzie tak 
długo, dopokąd nie są zupełnie czyste. Raki jada się 
przeważnie w lecie. Oczyszcza się je żywe, z szyjki 
wyrywa się środkowy ogonek razem z kiszeczką, a rak 
natychmiast ginie. Tak oczyszczone raki powkładać 
do garnka, nalać wody, aby były przykryte, posolić, 
dać pietruszki, łyżeczkę kminku, który zawiązać w czy- 
stą szmatkę, wpuścić do gotujących się raków i go- 
tować od 15 do 20 minut pod przykrywką, to jest 
póki nie będą czerwone. 

Raki nadziewane. Sześćdziesiąt dużych raków, 
(jeżeli mniejsze półtorej kopy), wyczyścić, opłukać 
i ugotować z zieloną pietruszką, koprem i małą ły- 
żeczką kminku, który zawiązać w szmatę i gotować 
tak długo, jak poprzednie. Gdy już ugotowane, po- 
obierać czysto, a szyjki racze odłożyć osobno, jeżeli 
już obrane ze skorupek. Nóżki i 30 szyjek pokrajać 
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Potrawa z raków. — Homar na zimno. 


grubo. Udynstować 12 deka ryżu z masłem, pokrajać 
bardzo drobno zielonej pietruszki, wymieszać razem 
ryż, szyjki i pietruszkę, dać soli do smaku, a gdy już 
ryż zimny, dać jedno żółtko, 3 łyżki śmietany kwaśnej, 
wymieszać wszystko razem i nadziewać tym farszem 
skorupki z raków. Poukładać jedną koło drugiej 
w rondlu, dać masła na spód, zielonej pietruszki, 
zalać pół litrem dobrej kwaśnej śmietany, osolić do 
smaku i gotować na silnym ogniu. Przed wydaniem 
włożyć resztę szyjek i ogrzać dobrze. Wydając na stół, 
wyłożyć na półmisek nadziane raki, oblać sosem, 
a wokoło ubrać szyjkami raczemi. 

Potrawa z raków. Ugotować na 6 osób kopę 
raków z solą i koprem. Osobno udynstować ćwierć 
kila ryżu z 2 łyżkami masła (lub kaszki krakowskiej, 
którą poprzednio zatrzeć jajem), dodać trochę kopru 
i pietruszki siekanej. Gdy ryż lub kaszka miękka i zu- 
pełnie zimna, dodać parę żółtek i pieprzu; 15 sko- 
rupek raczych nadziać tym farszem, z reszty raków 
wybrać szyjki i nóżki, skorupki potłuc na masę i zro- 
bić masło rakowe; dusić w ten sposób, jak do zupy 
rakowej (patrz: zupa rak. str. 29). Z tego masła zrobić 
zaprażkę z mąką, zalać kwaterką Śmietany kwaśnej 
i włożyć w ten sos szyjki i nóżki rakowe.e Ułożyć 
wokoło okrągłego półmiska ryż, w środek włożyć 
szyjki i nóżki rakowe ze sosem, ubrać ryż nadziewa- 
wanemi skorupkami i podać. Drobne odpadki pocho- 
dzące z nóżek, użyć do nadziewania skorupek z ryżem. 

Homar na zimno. I. Homary są w porze zimo- 
wej bardzo pożądaną potrawą, a dla smakoszów przy- 
smakiem. Sprowadza się je przeważnie z Ostendy, żywe, 
zapakowane w trawie morskiej; ale zaraz po przy- 
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Homar ze sosem. — Homar ze zimnym sosem. 


byciu, trzeba je natychmiast gotować, bo się trawią 
i tracą smak. Począwszy od 2 stopni zimna, już nie 
można sprowadzać homarów żywych, gdyż zmarzłyby 
w drodze. Wtenczas przysyłają je ugotowane. Jeżeli 
homar jest żywy i ma być podany na zimno, przy- 
rządza się go w następujący sposób: Ugotować smak 
jak na rybę, homara szczotką wymyć i dobrze wy- 
płukać, smak silnie zagotować i do wrzącego smaku 
włożyć homara, gotować 30 min. jeżeli mały, duży 
do 50 minut. Pozostawić go w smaku, aż zupełnie 
wyziębnie; homara zimnego wytrzeć i wysmarować 
oliwą, wtenczas nabierze pięknego koloru; przekroić 
wzdłuż zacząwszy od głowy, nożyce również przeciąć. 
Pokrajać zgrabnie homara, umieścić go napowrót w sko- 
rupce, ułożyć na półmisku, ubrać galaretką, zieloną 
sałatą i cytryną i wydać na stół, podając oddzielnie 
sos tatarski lub majonezowy. (Obacz: Sosy str. 97 i 96). 

Homar ze sosem (chaude sauce a la Hollendaise). 
Homara umyć ostrożnie szczotką w zimnej wodzie, 
potem położyć go do rondla tej samej wielkości co 
homar, zalać słoną wodą, tak aby go na trzy palce na- 
kryła i postawić na drobnym ogniu, szczelnie przy» 
krywszy. Mniejszy gotuje sie trzy kwadranse, większy 
z godzinę. Potem odjąć szczypce i ogon. Ogon roz- 
ciąć na połowę, tak samo nożyce, wybrać mięso, po- 
krajać w zgrabne kawałki i ułożyć napowrót w sko- 
rupie. Potem położyć homara na półmisku, oblać 
smakiem i wydać na stół z sosem holenderskim. 
Wszystko trzeba robić prędko i zgrabnie, aby jeszcze 
ciepły homar przyszedł na stół. 

Podaję jeszcze trzeci sposób: 

Homar z zimnym sosem. Zagotować homara jak 
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Ostrygi. — Żabki smażone. 


poprzednio, po ostudzeniu wyjąć go ze smaku i na 
wzdłuż przeciąć, z nożyc wyciąć skorupę na palec 
szeroko i ostrożnie wyjąć mięso. Jeżeli są jakie jajka 
w homarze, wybrać je razem z kawałeczkami homara, 
4 jaja ugotować na twardo, dodać 2 żółtka surowe, 4 ły- 
żki francuskiej musztardy i potłuc to wszystko na masę 
w możździerzu; dodać 6 łyżek świeżej prowanckiej 
oliwy, soku z cytryny, soli do smaku, pieprzu białego, 
dać całą tę masę do donicy i trzeć wałkiem, aż zu- 
pełnie zgęstnieje; potem ułożyć homara na półmisku, 
polać go tym sosem i podać na stół. 

Ostrygi. Mamy różne gatunki ostryg, sprowadzane 
przeważnie z Ostendy, ale i z Anglii lub Holandyi. 

Ostrygi otwierać należy ostrożnie, aby ich nie 
uszkodzić, nożem kuchennym lub specyalną maszynką. 
Otwarte układa się na tacy z lodem i to powinno 
nastąpić szybko; podaje się je z cytryną przekrojoną. 
Jeżeli mają być podane bardzo elegancko, wtenczas 
talerzyk przykryć serwetką, na serwetkę położyć drobne 
kawałki lodu, na lód ułożyć po kilka sztuk ostryg, 
a każdemu z gości podać talerzyk taki wraz z cytryną. 

Żabki smarzone. Żabki można spożywać tylko 
w maju i to tylko te, które są zielone; poobcinać 
z nich przodki i odrzucić, z udek zaś zdjąć skórkę; 
a gdy już jest ich tyle, ile potrzeba, posolić je na 
kwadrans miałką solą, potem wydusić w serwecie 
z wody, poprószyć mąką, maczać w jajku rozbitem 
z wodą, posypać bułeczką tartą, sianą i na rozpalo- 
nem maśle smażyć, lecz szybko, aby się nie wysuszyły. 
Ułożyć na półmisku i posypać zieloną pietruszką. Są 
amatorowie, którzy twierdzą, że żabki lepiej smakują 
od młodych kurcząt. 
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Żabki à la fricassée. Przysposobić żabki tak jak 
do smażenia, potem dać kawałek masła do rondla, 
rozpuścić, dodać do tego rakowych szyjek, szampi- 
nionów w kostki krajanych, pietruszki zielonej drobno 
usiekanej i przysmażyć trochę, potem włożyć do tego 
żabki, posolić, przykryć szczelnie i dusić przez pół 
godziny na mocnym ogniu, potrząsając rondlem. Na- 
koniec wsypać małą łyżkę mąki, zalać zwykłym ro- 
sołem i zagotować, rozbić parę żółtek, rozmieszać z so- 
kiem cytrynowym i zalać tem frykas; lecz wówczas już 
nie gotować, bo się żółtka zwarzą. Podając na stół, 
ugarnirować półmisek grzankami z chleba smażonemi. 

Ślimaki nadziewane. Bierze się Ślimaki takie, 
które się jeszcze nie pootwierały. Wypłukać je i za- 
gotować, potem odcedzić i dać do zimnej wody. Na- 
stępnie powyciągać końcem noża ślimaki ze skorupek, 
poobcinać im czarne tylne końce, czyli ogonki; wziąć 
kawałek masła, uszatkować trochę marchwi, pietruszki, 
selerów i cebuli, parę suchych grzybów, wszystko to 
włożyć do tego masła razem z wypłukanymi ślima- 
kami, podlać trochę rosołu albo wody i tak dynsto- 
wać przez godzinę. Poczem wyłożyć to wszystko na 
stolnicę, posiekać razem drobno, dodać trochę tartej 
bułki, parę łyżek kwaśnej śmietany, soli, kilka żółtek, 
trochę pieprzu i wymieszać dobrze. Skorupki ze Śli- 
maków czysto wymyć, wytrzeć do: czysta i nalewać 
w nie czyli nakładać tym farszem do pełna, posypać 
tartą bułką i dać na parę minut w gorący piec, lecz 
długo nie trzymać, boby farsz uciekł. Można również 
odciąć z drugiej stony koniec u każdej skorupki, aby 
i z drugiej strony był mały otwór. Albowiem łatwiej 
w takim razie farsz ze skorupek wydobyć. 
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Ślimaki morskie (Mule). I. Mule przed ugotowa- 
niem potrzeba starannie oczyścić, wytrzeć, dobrze 
oskrobać, potem płukać w zimnej wodzie z octem, 
zmieniając 5—6 razy wodę, obie muszelki dobrze ści- 
snąć, aby wycisnąć ze środka piasek. Najsmaczniej- 
iij sze są ugotowane w słonej wodzie z cebulą i pie- 

agoi 

Mule oczyszczone włożyć do rondelka, nalać 
Sa dać łyżkę masła, soli, pieprzu angielskiego 
w ziarnkach, 1 listek bobkowy, przykryć pokrywą, 
i gotować tak długo, aż się pootwierają; wtenczas wy- 
jąć, odrzucić jedną skorupkę, ułożyć na patelni, po- 
sypać białym pieprzem, tartą bułeczką, polać masłem 
i dać do pieca do zrumienienia. Natychmiast podawać 
świeże, uważać, by zanadto nie przerumieniły się. 


Śledzie. 


Kotlety ze śledzi. Śledzie, które mają być. użyte 
na kotlety, wymoczyć przez 24 godzin, zmieniając 
parę razy wodę, oczyścić, rozpołowić, wyjąć ość 
grzbietową i posiekać potem na masę. W łyżce masła 
przysmażyć cebulę, którą poprzednio upiec i utrzeć na 
tarle; gdy ostygnie, wrzucić usiekane na masę śledzie, 
| | dołożyć bułkę moczoną w mleku i wyciśniętą z wil- 
goci, trochę pieprzu, łyżkę masła, 1 żółtko, wymie- 
sząc i trzeć wałkiem w donicy tak długo, aż masa 
zbieleje i zrobi się pulchną; potem posypać stolnicę 


| mąką i zrobić kotlety podługowate na kształt sieka- 
ją nych z mięsa; rozbić 1 jajo z łyżką wody, smarować 
f til | kotlety piórkiem, maczając suto w jaju, posypać bułką 
p LR tartą sianą i smażyć na maśle niesolonem klarowa- 
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Kotlety ze śledzi nadziewanych. — Śledzie z jajami. 


nem. Do tych kotletów podaje się sos kaparowy lub 
korniszonowy (str. 84 i 91). 

Kotlety ze śledzi nadziewanych. Na kotlety na- 
dziewane bierze się Śledzie duże, tłuste, holenderskie; 
moczyć je najmniej 36 godzin, zlewając często wodę, 
płukać dobrze za każdym razem, potem osączyć 
z wody, wytrzeć je do sucha czystym gałgankiem lub 
bibułą. Skóry nie zdejmuje się, tylko wyczyścić śledzie 
wewnątrz, mleczko usiekać wraz z cebulą bardzo 
drobno, wziąć łyżkę masła niesolonego, pół szklanki 
bułki tartej, trochę pieprzu, jedno jajo, utrzeć tę masę, 
potem dać do tego mleczko poprzednio posiekane, 
wymieszać dobrze, Śledzie pokrajać wielkości kotletów, 
nadziać tą masą w środku, potem smarować jajem 
rozbitem z wodą, posypać tartą sianą bułką i smażyć 
na klarowanem maśle niesolonem, uważając, aby ma- 
sło nie było gorące, kiedy się kotlety kładzie. Wyda- 
jąc na stół, ułożyć kotlety na środku półmiska a wo- 
koło ubrać kartoflami pokrajanemi w talarki i przy- 
smażonemi. 

Śledzie z jajami. Wymoczone śledzie oczyścić sta- 
rannie; — nie zdejmując skórki, rozciąć brzuch, wy- 
jąć kość grzbietową i rozłożyć je na płasko, wypłu- 
kać, potem wytrzeć do sucha; następnie umaczać 
w rozbitem jaju z wodą, potem w mące i smażyć na 
młodem niesolonem maśle na rumiano. Śledzie prze- 
wrócić na drugą stronę, usmażone wyjąć na półmisek, 
na to samo masło wpuścić jajka, licząc jedno na 
osobę, a gdy się tylko białka zetną, wyjąć je, położyć 
obok śledzi i podać na stół. 

Mleczko ze śledzia lub karpia, smażone, z so- 
sem musztardowym. Na 36 mleczek ze śledzi albo 
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Mleczko śledzia smażone. — Śledzie marynowane. 


24 z karpia przyrządza się lekkie ciasto do smażenia 
w następujący sposób: Ubić 2 żółtka na masę, białka 
pozostawić na pianę, do ubitych żółtek dać 200 gra- 
mów lekkiego piwa białego, 30 gramów oliwy, oli- 
wek albo masła topionego, 125 gramów mąki, soli 
3 gramy i wybijać dobrze, aż się utworzy ciasto 
ślizkie i dość gęste. Tak ubite ciasto odstawić na go- 
dzinę. Następnie ubić pianę, wymieszać je z ciastem, 
wymaczać w przyrządzonym cieście mleczko śledzia 
lub karpia i smażyć w tłuszczu gorącym. Na sos mu- 
sztardowy wziąć 90 gram. masła, 30 gramów mąki 
„gruau“, 300 gram. ciepłej wody, 50 gram. śmietanki 
słodkiej bardzo gęstej, 12 gram. soli białej, 1 gram 
pieprzu mielonego, 2 gram. proszku musztardowego, 
12 gram. musztardy estragońskiej i łyżkę octu lub 
soku z cytryny do smaku. Dać do rynki mąkę, sól, pieprz 
i 60 gram. masła, rozgrzać dobrze, mieszając ciągle, 
aż się utworzy rodzaj ciasta, wtenczas dać musztardę, 
którą rozetrzeć z sokiem z cytryny, zalać wodą i mie- 
szając gotować przez 12 minut dorzucając po małym 
kawałeczku resztę masła, następnie wlać śmietankę 
i rozgrzewać pomału mieszając, dopóki nie roztopi się 
masło. Podając na stół sos dobrze wymieszać i po- 
dać w sosjerce. Mleczka ułożyć na półmisku, ubrać 
wokoło plasterkami cytryny i zieloną pietruszką. 
Śledzie marynowane. l. Namoczyć w mleku na 
48 godzin śledzie holenderskie, najsmaczniejsze, jeśli 
grube i czerwone, po wyjęciu z mleka wypłukać je 
w czystej wodzie, ściągnąć skórkę, oczyścić starannie, 
wypłukać i przekroić wzdłuż na połowę; każdą po- 
łówkę z osobna smarować musztardą, zwijać w rulo- 
nik, mieć poprzednio ładnie ustrugane cieniutkie pa- 
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Śledzie pocztowe w majonezie. 


tyczki, przekłuwać nimi pozwijane śledzie. Następnie 
układa się w słoju jedną warstwę śledzi, a na to po- 
krajanych korniszonów, marynowanych grzybków, ce- 
buli i trochę całego angielskiego pieprzu. Mleczko 
usiekać, potem rozetrzeć dobrze z octem, dodać miał- 
kiego cukru do smaku, przecedzić przez sitko i polać 
niem śledzie. Tak przyrządzone śledzie przykryć wo- 
skowym papierem i zawiązać sznurkiem. Na drugi 
dzień są już do użycia. 

Il. Śledzie w następujący sposób przyrządzone 
znane są w handlach delikatesów pod nazwą „ham- 
burskie“; jest to wyborna, ostra przekąska i przez 
smakoszów dobrze opłacana. 

Dobre śledzie holenderskie wymoczyć przez 24 
godzin. Następnie oczyścić, Ściągając skórkę, wyjąć 


C, 
kość grzbietową, odrzucić główkę i ogonek, rozpłasz- 


czyć nożem na szerokość, aby się cienkie plastry ufor- 
mowały, posmarować francuską musztardą, każdą po- 
łowę zwinąć w trąbkę, a po zwinięciu wszystkich, 
układać je w słój kamienny i zalać oliwą, przekła- 
dając gdzieniegdzie listkami bobkowymi i pieprzem raz 
przetłuczonym. Podając, przekroić każdą połowę na 
dwoje na talerzu, polać tą samą oliwą i skropić bar- 
dzo mocnym octem. 

Śledzie pocztowe w majonezie. Śledzi królew- 
skich pocztowych nie moczy się, tylko w wyjątko- 
wym razie, jeżeli się okażą za słone. Gdy już śledź 
oczyszczony, oddzielić mu główkę, zdjąć skórkę, wy- 
jąć ości, odciąć ogonek. Kilka śledzi w ten sposób 
przyrządzonych, pokrajać w równe kawałki, ułożyć na 
długim szerokim półmisku i dekorować w następu- 
jący sposób: jednego śledzia ubrać kaparami, korni- 
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Śledzie z Kartoflaną sałatą. — Majonez ze śledzi. 


szonami, sałatą, marchewką, galaretą, drugiego zaś po- 
kryć grubą warstwą dobrego majonezu i ubrać kapa- 
rami, trzeciego posmarować sosem musztardowym, 
| czwartego ubrać jak pierwszego kartoflami i ćwikłą 
i powtarzać tak, zmieniając na przemian dekoracyę. 
M Śledzie w ten sposób przyrządzone podaje się na śnia- 
M danie „Hors-d oeuvre*. 
id Śledzie z kartoflaną sałatą. W post jada się cią- 
e śledzie rozmaicie przyprawiane, najsinaczniejsze są 
kartoflami. Grube czerwone śledzie wymoczyć przez 
24 godzin, obciągnąć ze skórki, wyjąć ość grzbietową, 
potem pokrajać w dzwonka i ułożyć na podłużnym, 
płytkim półmisku. Ugotować w łupkach jak najdro- 
bniejsze kartofle, gdy ostygną, pokrajać je na cieniutkie 
plasterki i ułożyć jeden plasterek na drugim jak ko- 
tlety długą warstwą pomiędzy śledzie, tak, że przy 
trzech rzędach śledzi powinny być 4 warstwy kartofli, 
które polać suto oliwą prowancką, następnie posypać 
każdą warstwę kartofli siekanym szczypiórkiem i wy- | 
dać na stół. Kto lubi, podać ocet. 

Majonez ze śledzi. Dobrych śledzi „ulika* moczyć 
przez 24 godziny w chłodnem miejscu, potem obrać 
ze skóry, wyjąć kość grzbietową i pokrajać w nie- 
duże płaskie kawałki. Ugotować 10 małych kartoili, 
| gdy ostygną, obrać je i pokrajać plasterki. Utrzeć 
| cztery surowe żółtka z ośmiu łyżkami oliwy i łyżką 
musztardy; gdy już majonez utarty, dać cukru do smaku, 
soli i soku z cytryny i trzeć, jak zwyczajny majonez, 
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| il dopóki nie zgęstnieje i nie zbieleje. Na mały okrągły 

ji półmisek ułożyć śledzie w rondo, jedną warstwę 
] MNI przykryć warstwą kartofli, posypać pieprzem i kapa- 
| i rami, następnie nałożyć znowu śledzie i kartofle i tak 
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Sledzie faszerowane. 


dalej na przemian, aż się utworzy mała piramida, 
którą z wierzchu i po bokach polać, względnie obsma- 
rować majonezem, tak, aby wszystko nim było po- 
kryte, z wierzchu zaś ubrać korniszonami, grzybkami, 
galaretą różową i żółtą. Rogalik centowy pokrajać 
w ukośne plasterki i posmarować je kawiorem; pół- 
misek ubrać wokoło korniszonami i rogalikami — 
i podać na Śniadanie. 

Śledzie faszerowane. Z czterech zwykłych śledzi 
wyrzucić wnętrzności, odciąć głowę i namoczyć w wo- 
dzie na 24 godz. Następnie wymyć czysto, zdjąć skó- 
reczkę, przeciąć na pół, wybrać ości i namoczyć 
w mleku na 6 godzin. Po upływie tego czasu śledzie 
wyjąć z mleka i do sucha wycisnąć w serwecie. Zrobić 
knel ze szczupaka (obacz: krążki z ryb, str. 431 „knel“) 
i smarować nią delikatnie śledzie; odgotować jarzynki, 
jak marchew, zielony groszek, selery, pokrajać je 
drobniutko w kostkę i sypać po knelu, następnie 
zwijać śledzie w ruloniki. Wysmarować masłem ma- 
leńkie foremki (tymbaliki), jeżeli tych niema, to zwykłe 
wązkie filiżanki, udekorować w desenik truflami i we- 
dzonym łososiem, wyłożyć cienko knelem i układać 
na to ruloniki ze śledzia, które przykryć z wierzchu 
knelem, by były zupełnie zasklepione. Następnie na- 
kryć szczelnie i odgotować w parze. 

Jarzyny odgotowane i pokrajane w kostkę, z do- 
datkiem kartofli, jabłka winnego, węgorza, kaparów 
i kawałka śledzia (macedoine) zmieszać z dobrym 
majonezem (obacz: majonezowy sos, str. 96), do któ- 
rego dodać parę listków (1 deka) żelatyny zagoto- 
wanej, wymieszać wszystko razem, włożyć do bomby 
i zamrozić. Na półmisku ułożyć wyrzucone z bomby 


Sledzie faszerowane. 


macedoine, udekorować je auszpikiem, na wierzch dać 
szpadkę srebrną z rakiem i ubrać rakowem masłem. 
Ruloniki ze śledzia wyjąć z foremek pokrajać w pla- 
sterki, jak ruladę i ułożyć naokoło półmiska, który 
ubrać zieloną sałatą. Oddzielnie w sosjerce podać sos 
„ravigotte“, który się robi w następujący sposób: Do 
zwykłego sosu majonezowego (str. 96) dodaje się 
zielonego soku z gotowanego i wyciśniętego przez 
serwetę szpinaku, aby zafarbować sos na zielony kolor 
i trochę siekanego kopru, a dla zaostrzenia go wlać 
pół łyżeczki sosu Worchester, ekstraktu angielskiego 
który dostać można w lepszych handlach korzenaych. 
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Jarzyny. — Kartofle zwyhłe gotowane. 


ROZDZIAŁ SZESNASTY. 


Jarzyny. 


Kupując jarzyny należy zwracać uwagę na dobór 
i porę roku. Jarzyny muszą być starannie i z uwagą 
przyrządzone, inaczej tracą na smaku, są mdłe i za- 
miast być środkiem pożywnym, stają się często przy- 
czyną słabości żołądkowych. Świeże jarzyny trzeba 
dobrze wypłukać i oczyścić. Zielone jarzyny należy 
w gotującej się słonej wodzie zblanżerować, aby swój 
ładny kolor zachowały. 

Każdą jarzynę należy przed gotowaniem dobrze 
wypłukać. Jarzyny jak: brukiew, marchew, kalarepa, 
blanżerować czyli wrzącą wodą sparzyć. 

Zaprawę robi się do wszystkich jarzyn jednakową, 
a soli się je podczas gotowania. 

Kartofle zwyczajne gotowane. (Sześć sposobów). 

l. Starannie obrane i wypłukane kartofle zalać zi- 
mną wodą, posolić i niech się na miękko gotują. 

I. Najlepszy sposob gotowania jest na parze bez 
wody, w garnku, w którym przez dziurkowate dno wy- 
dobywa się para z wody. Nie wszędzie jednak taki gar- 
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Kartofle zwyczajne gotowane. 


nek jest w domu i nie zawsze można go mieć w wielkości 
odpowiedniej na każdą potrzebną ilość kartofli. — Na 
krótko przed gotowaniem należy kartofle obrać, skro- 
biąc łyżką blaszaną, a nie nożem, i kładąc w zimną 
wodę uważać, aby były równe i w tym celu większe 
poprzekrawać. Wypłukawszy, należy kartofle sparzyć, 
stawiając je od razu na silnym ogniu i.sypiąc odrazu 
potrzebną ilość soli, następnie wodę odlać i drugą go- 
rącą zalać; gdy zakipią, próbować wewnątrz garnka 
widelcem, czy już są ugotowane. Odlać wody i pozo- 
stawić odkryte na blasze na parę minut potrząsając 
garnkiem; kartofle w ten sposób gotowane, można 
użyć do wszystkiego. 

III. Gotując kartofle w łupinach należy wybrać 
równe średniej wielkości, parę razy je obmyć, nastę- 
pnie dać im obeschnąć na misce; potem oparzyć, od- 
lać wodę i postawić bez przykrycia na ciepłej blasze 
przez 3 minuty. Kartofle w ten sposób gotowane, przy- 
smaża się; obrawszy z łupin pokrajać je w cieniutkie 
talarki i przysmażać na rozpalonem maśle. 

III. Do przysmażania kartofli, jest nowo wynale- 
zione naczynie kuchenne, są to dwa płaskie rondelki 
niklowe, jeden masywny, a drugi druciany, połączone 
ze sobą w ten sposó, że można druciany podnosić. 
w górę i opuszczać. Kartofle w talarki pokrajane kła- 
dzie się do drucianego rondelka i smaży na tłuszczu 
w parze t. j. w naczyniu wstawionem do wrzącej 
wody do spodniego naczynia. Unosząc wierzchni ron- 
delek unika się konieczności przewracania łyżką kar- 
tofli i łamania talarków. Prócz tego kartofle w ten 
sposób smażone są o wiele zdrowsze, gdyż nie nasią- 
kają zbytnio tłuszczem i są strawniejsze. 
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V. W poprzedni sposób gotowane kartofle obrać 
z łupin, a zanim wystygną, pokrajać je w talarki, po- 
solić, dać do rondla kawałek masła, wlać do tego ma- 
sła śmietany, potem wsypać kartofle i przysmażyć po- 
trząsając rondlem, aby się równo smażyły. 

VI. Kartofle młode Czesi gotują zwykle ze szczyptą 
kminku. Po ugotowaniu odlać, dodać młodego masła 
i wydać na stół. 

Pierwszych młodych kartofli nie należy skro- 
bać, tylko je wsypać do grubego płóciennego worka; 
wsypać tam soli i potrząsać na prawo i lewo tak 
długo, dopóki łupina się nie zetrze, potem dobrze 
w zimnej wodzie płukać. Późniejsze kartofle można 
już skrobać i zaraz kłaść do zimnej wody, aby nie 
zczerniały; po wypłukaniu ugotować je na mocnym 
ogniu, nie prędzej niż na kwadrans przed obiadem; po 
ugotowaniu wodę zlać, do kartofli wsypać siekanej 
pietruszki, lub koperku zielonego, włożyć kawałek 
masła surowego, posolić, wstrząsnąć kilka razy, aby 
się dobrze wymieszały i zaraz świeże podawać. 

Purće z kartofli. (Karlsbad). Ugotowane kartofle 
rozetrzeć z łyżką masła i odrobiną słodkiego mleka 
(lub gorącej śmietanki) i przecierać na masę w na- 
czyniu, które trzymać w drugim rondlu napełnionym 
gorącą wodą; następnie dać tę masę do maszynki 
(taką maszynkę dostać można w każdym żelaznym 
sklepie za 2 kor.), przefasować, co bardzo szybko 
idzie i podać na stół; w ten sposób robione purće 
jest hygieniczne (należy do „kurgemiss* w Karlsbadzie). 
Dobroć purée zależy od tego, aby robione było w pa- 
rze, t. j. w naczyniu wstawionem do wrzącej wody; 
robione na blasze nigdy dobre być nie może. 
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Kartofle: a la Nicć, pieczone, nadziewane. 


Kartofle a la Nicć. Dobre sypkie kartofle obrać, 
opłukać i poszatkować jak makaron drobno, posolić, 
a rozpaliwszy w płytkim rondlu masło, wrzucić je. 
Podczas smażenia skleją się trochę, to jednak nada 
im właściwy odrębny wygląd. Łopatką odwrócić na 
drugą stronę i po zrumienieniu wyjąć na bibułę, by 
tłuszcz trochę wyciągnąć. Podawać na stół gorące, 
udekorowawszy gałązkami pietruszki. 

Kartofle pieczone. |. Wybrać kartofle nieduże» 
sypkie, opłukać w kilku wodach, wytrzeć do sucha 
i niech tak leżą do zupełnego obeschnięcia, potem 
włożyć je na ruszt i piec na wolnym ogniu, a poda- 
jąc na stół wyłożyć je na półmisek i przykryć z wierz- 
chu serwetą. 

II. Obrane dobre, mączaste kartofle osypać grubo 
bez płukania ich mąką żytnią podsitkową, a na mąkę 
posypać soli. Włożyć na ruszt i postawić w gorący 
piec na godzinę do upieczenia. Utworzona przez mąkę 
i sól skórka nadaje wyborny smak kartoflom, które 
gorące podane do świeżego masła są bardzo smaczne. 

Kartofle nadziewane. Piękne podługowate kartoile 
oskrobać łyżką blaszaną, opłukać, skarbować nożykiem 
w ząbki, ciągnąc od góry ku dołowi, odkroić z każ- 
dego kartofla spory krążek i wydrążyć go wewnątrz. 
Ugotować osobno parę grzybków suszonych na miękko, 
usiekać drobno, środki z kartofli wydrążone, ugotować 
i utrzeć. Dać do rondla łyżkę masła, wrzucić te usie- 
kane grzyby i kartofle, trochę bułki tartej, pietruszki 
siekanej zielonej, pieprzu, soli, wymieszać to wszystko 
razem, dodać parę łyżek kwaśnej śmietany i 2 jaja; 
farsz musi być gęsty, gdyby masa była za rzadka, do- 
dać jeszcze bułki tartej. Nadziać tym farszem wydrą- 
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Kartofle faszerowane. 


żone kartofle i przykryć z wierzchu plasterkami po- 
przednio odkrojonymi. Rondel wysmarować grubo ma- 
słem, ułożyć w nim faszerowane kartofle jeden obok 
drugiego, dać na wierzch kawałki masła, przykryć po- 
krywą i dusić tak, aż kartofle zmiękną, potem zalać 
pół litrem Śmietany, zagotować i wydać na stół. 
W mięsne dnie napełnia się kartofle farszem mięsnym. 
Il. Oparzone i ugotowane suszone grzyby usiekać 
jak najdrobniej. Przysmażyć w maśle parę drobno 
siekanych cebul, zmieszać z grzybami, włożyć trochę 
tartej bułki i 2 żółtka, osolić, opieprzyć i wymieszać 
na masę. Obrane na surowo kartofle pokarbować 
nożykiem jak poprzednie, potem sparzyć wrzącą wodą 
i włożyć ma 20 minut do rury, aby straciły surowi- 
znę; następnie wziąć wierzchni plasterek, wydrążyć, 
napełnić tą masą, nakryć Ściętymi wierzchami, ułożyć 
na blachę posmarowaną wpierw masłem i upiec 
w piecu. Na smaku z grzybów zrobić do nich sos 
grzybowy, biorąc łyżkę masła i tyleż mąki, a gdy się 
zrumieni, rozprowadzić smakiem z grzybów, dodać 
parę łyżek śmietany, soli do smaku i zagotować; 
ułożyć kartofle w rondlu, zalać tym sosem i jeszcze 
dusić przez 15 minut, potem wydać na stół. 
Kartofle faszerowane. 8—10 dużych kartofli obrać 
nadając im formę jaja, końce ściąć, aby można posta- 
wić je na blachę, i tak odpiec w rurze. Gdy miękkie, 
ściąć z wierzchu rodzaj pokrywki, wydrążyć łyżeczką, 
zostawiając cienkie Ścianki, ośrodki z wydrążonych 
kartofli zaprawić solą, białym pieprzem, 8 dekami 
masła, 2 żółtkami i 10 dekami sera szwajcarskiego, 
rozbić to wszystko razem w możździerzu, dolewając */4 
litra dobrej kwaśnej śmietany, — tym farszem nadziać 
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Kotlety z Kartofli. — Kartofle z rezbratlami. 


kartofle, ułożyć na metalowym półmisku, każdy kar- 
tofel przykryć pokrywką — wstawić do rury na 8—10 
minut, poiewając klarowanem masłem. Podaje się do 
stołu bardzo gorące. 

Kotlety z kartofli. Ugotowane kartofle utrzeć na 
tarku i osolić; wziąć łyżkę masła i 4 żółtka, utrzeć je 
na pianę, dać do tej masy utarte kartofle, wlać do 
nich parę łyżek kwaśnej śmietany, z białek ubić pianę, 
dać trochę tartej sianej bułki, odrobinę pieprzu, wy- 
mieszać razem i robić podłużne kotlety; w miejscu 
kostek wkładać w nie wykrajane skórki od chleba, 
maczać w jaju, osypać bułką tartą i smażyć na maśle. 
Podaje się do nich sos z grzybami lub z korniszona- 
mi. Można również dawać zamiast skórki z chleba 
pietruszkę ostruganą jak kostka. 

Kartofle z rozbratlami. Jedno kilo rozbratli 
Oczyścić z tłuszczu i kości, potłuc, osolić i niech tak 
leżą przez pół godziny. Łyżkę masła świeżego dać do 
rondla, 4 małe cebule pokrajać w talarki, potem wło- 
żyć rozbratle, posypać cebulą, przykryć pokrywą 
i dusić tak długo, potrząsając rondlem, aż zmiękną; 
wtenczas wlać pół litra śmietany i dalej dusić. — 
Wziąć rondel i wysmarować go masłem; ugotowane 
poprzednio i oziębione kartofle pokrajać w talarki, 
ułożyć warstwę krajanych kartofli w rondlu wysma- 
rowanym masłem, położyć na nie warstwę rozbratli, 
zduszoną cebulę, potem znowu warstwę kartofli i po- 
wtarzać tak na przemian, aż się rondel wypełni. Na- 
koniec polać kwaśną śmietaną, położyć na wierzch 
parę kawałków masła, posypać miałką tartą bułką, 
przykryć pokrywą, na której położyć żaru i wypiec 
aż do lekkiego zrumienienia. 
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Kartofle „Saratoga*. — Kwaszona Kapusta postna. 


Kartofle „Saratoga“ (po amerykańsku). Wybierać 
kartofle zdrowe i mączne; obrać, opłukać i pokrajać 
na szatkowniczce w bardzo cienkie plasterki. Wrzucić 
je na kilka minut do wody z lodem, następnie wy- 
jąć — i wycisnąć w serwecie. Świeżą niesoloną sło- 
ninę pokrajać, stopić i przecedzić przez czysty druszlak, 
czysty smalec (odłączywszy skwarki) rozpalić i na ten 
rozpalony tłuszcz rzucać po 6—8 plasterków kartofli. 
Smażyć do złotawego koloru; następnie wybierać na 
bibułę i posoliwszy podawać gorące natychmiast 
na stół. 

Kapusta kwaśna z cielęcemi nerkami. Ugotować 
jak zwykle kapusty kwaśnej, uważając jednak, żeby 
była miękka. Równocześnie udynstować na maśle 6 
nerek cielęcych, a gdy już miękkie, wyjąć je i posie- 
kać drobno. Blaszany półmisek wysmarować grubo 
masłem, nałożyć warstwę kapusty, na to warstwę ne- 
rek siekanych i tak wciąż powtarzać, póki starczy 
nerek; ostatnia warstwa powinna być z kapusty. Polać 
tę kapustę kwaśną dobrą śmietaną, przykryć drugim 
półmiskiem i postawić na blasze, niech się tak przez 
15 minut dynstuje. Wydając na stół, położyć półmisek 
na tacy i tak podać. 

Kapusta kwaszona postna. Kapustę wycisnąć do- 
brze z sosu; włożyć dużo masła w rondel, a na to 
kapustę; zalać smakiem wygotowanym z grzybów, 
które należy po ugotowaniu uszatkować i dać do ka- 
pusty; — nakrajać drobno cebuli i tak dusić, aż bę- 
dzie miękka. Potem wziąć dużą łyżkę masła, łyżkę 
mąki, zrobić zasmażkę jasną, rozprowadzić smakiem 
z kapusty, zalać, zagotować i wydać na stół. 

Kwaszenie kapusty. Wybierając kapustę do kwa- 
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Kwaszenie kapusty. 


szenia uważać, aby główki były duże, twarde, białe 
i nie pogryzione przez robactwo. Gdy przywiozą ka- 
pustę z pola, zostawić tydzień lub 2, aby skruszała. 
Potem każdą główkę oczyścić, odrzucając zwiędłe 
liście i odcinając głąby; jeżeli główki duże, przecinać 
je na 4 części i wycinać ze środka kaczany. Poczem 
szatkuje się, podłożywszy prześcieradło. Spód beczki, 
w której ma być kapusta, wyściela się liśćmi kapusty 
i posypuje się tartą solą zmieszaną z kminkiem ; także 
kapustę uszatkowaną posypuje się solą z kminkiem 
potem miesza się ją dobrze na prześcieradle lub 
w balii, i wkłada do beczki na wysokość ręki. Pokra- 
jać w plastry parę cebul, rozrzucić tę cebulę po ka- 
puście, poczem znowu dać kapustę na tę warstwę, 
położyć drobnych jabłek, rzucić kilkanaście ziarnek 
angielskiego pieprzu i tak ciągle na przemian układać. 
Gdy beczka do połowy napełniona, ubija się ją za 
pomocą ciężkiego walca. Po wsiach, gdzie potrzebują, 
dla ludzi więcej kapusty i beczki są bardzo duże, ubi- 
jają nogami. Ten, kto ubija, musi być porządnie umyty 
i mieć czyste szkarpetki. Kapusta musi być tak ubijaną, 
aby stanowiła gładką powierzchnię bez żadnych wgłę- 
bień. — Gdy warstwa ubita, nakłada się dalej sposo- 
bem wyżej opisanym, dopokąd beczka nie będzie 
pełna; co kilka warstw ubijać walcem mocno; 
z wierzchu układa się liście kapuściane. Przykrywa 
się dobrze dopasowanym krążkiem, a na wierzch 
krążka nakłada się duży kamień. Kapusta powinna 
stać 3 dni w ciepłem miejscu; codziennie dokładać 
potrosze szatkowanej kapusty, trzeciego dnia wykręcić 
otwór w beczce równolegle z krążkiem, — założyć 
trzcinową rurkę i niech pomału Ścieka kwas, który jest 
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Kapusta świeża na kwaśno z winem. 


bardzo gorzki. Potem wynieść beczkę z kapustą do 
piwnicy. Po trzech tygodniach kapusta jest już do 
użycia; otwór zabić kołkiem, zebrać z góry szumowiny 
i dolać wody. Kapustę czyści się, płucze i nalewa 
świeżą wodą, tak, aby na palec była pokrytą (wodę 
posolić przy dolewaniu). Wybierając kapustę z beczki 
do użycia, trzeba uważać, aby zawsze była gładko 
ugniecona i aby nie tworzyły się żadne zagłębienia; 
każdym razem trzeba nalać świeżą wodę i przyłożyć 
kamieniami. Główną rzeczą jest, aby kapusta była 
czysto utrzymaną, dlatego trzeba co tydzień umyć tak 
kamienie, jak i denko (nakrycie) beczki. 

Kapusta świeża na kwaśno z winem. („Karls- 
bad* Weinkraut). Kapusta świeża trwa od sierpnia 
do grudnia, dobroć jej zależy od białości i świeżości. 
Kapusta przyprawiona hygienicznie jest bardzo po- 
żywną. W Karlsbadzie w najpierwszych restauracyach 
podają „Weinkraut*, a lekarze zakładowi polecają ją 
gorąco chorym. 

Oczyściwszy kapustę, przekroić ją na pół, wyjąć 
głąbik i gotować ją we wrzącej wodzie 10 lub 15 mi- 
nut. Potem położyć na druszlak, aby z wody ociekła, 
następnie jak najdrobniej poszatkować. Zrobić jasną 
zasmażkę z łyżki masła i łyżki mąki, włożyć poszat- 
kowaną kapustę, dodać jeszcze soli, łyżkę cukru 
i szklankę zwykłego białego wina, przykryć pokrywą 
i niech się gotuje tak długo, dopokąd nie zmięknie. 

Kapusta świeża na kwaśno z cytryną. („Karls- 
bad“). Oczyściwszy główkę kapusty poszatkować, spa- 
rzyć wrzącą wodą, odcedzić, wycisnąć i włożyć w ron- 
del; potem podlać lekkim rosołem, dać 12 deka ma- 
sła, przykryć pokrywą i dusić, dopóki nie będzie 
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Kapusta : świeża z jabłkami, włoska. 


miękka. Zrobić zasmażkę z małej łyżki masła i tyleż 
mąki, zasmażyć kapustę, wcisnąć soku z cytryny tyle, 
aby kapusta miała smak winny, dodać cukru małą 
łyżkę, zagotować i dać na stół. 

Kapusta świeża z jabłkami. Poszatkowaną kapu- 
stę sparzyć gorącą wodą i przez 15 minut trzymać 
w wodzie, potem odcedzić i wycisnąć; do rondla wlać 
pół litra lekkiego rosołu, obrać kilka winnych jabłek 
pokrajać w szatkę i włożyć do kapusty; dodać 12 
deka masła, na koniec noża białego pieprzu, pół hi- 
szpańskiej cebuli  (szalotki),  pokrajanej drobno, 
wszystko razem wymieszać, przykryć pokrywą i dusić 
na wolnym ogniu najmiej 2 godziny. Następnie za- 
gotować łyżkę masła z łyżką mąki, przysmażyć i za- 
prawić kapustę, dobrze zagotować i wydać na stół. 

Kapusta włoska. Bardzo delikatną jarzyną, trwa- 
jącą do później jesieni, jest kapusta włoska. Obraną 
z wierzchnich liści opłukać, pokrajać na ćwiartki i za- 
gotować parę razy w osolonej wodzie, to jest zblan- 
żerować. Odcedziwszy, wycisnąć mocno z wody, po- 
wycinać głąbie, listki rozłożyć i nadziać następującym 
farszem : pół kila surowej wieprzowiny lub innego 
mięsa (jak cielęciny, baraniny, a nawet może być wo- 
łowe), posiekać na masę, dać do rondla łyżkę masła, 
posiekać drobno jedną cebulę i zagotować na biało; 
wymieszać to razem z rozmoczoną w rosole i wy- 
ciśniętą z wilgoci bułką, (na pół kila mięsa bierze się 
jedną bułkę), dodać pieprzu, soli, jedno jajo, wymie- 
szać razem i nądziewać tym farszem, zakładając za 
każdy listek farszu i bardzo starannie zwijając. Wło- 
żyć ćwiartki do rondla, układać je jedną obok dru- 
giej, zalać gorącym rosołem i bez przykrycia dusić 


— 456 — 


Kapusta włoska faszerowana. — Kapusta czerwona. 


na bardzo wolnym ogniu. Gdy już kapusta miękka, 
zaprawić sos łyżką mąki smażonej na rumiano z łyżką 
masła. 

Kapusta włoska faszerowana ryżem. (Proporcya 
na 4 osoby). Pół kilo młodej, pięknej wieprzowiny 
i 12 deka słoniny posiekać na masę; 
opłukać 6 deka ryżu, potem sparzyć | 4 główki kapusty 
: A PW RA EE „AEK włoskiej śred- 

i dać do tej wieprzowiny, dodać pie- niej wielkości, 

przu, soli, 2 jaja i wymieszać dobrze. | 1/3 kilo młodej pięk- 
ilkz Awe z Fr SAAT > nej wieprzowiny, 

Kilka główek kapusty, pokrajać na | 12 deka młodej 

ćwiartki i zblanżerować, czyli zagoto- świeżej słoniny, 

św uk ie > AE całe jaja, 
wać W ukropie z solą, „potem powy- deka masła, 
cinać głąbie, rozłożyć listki i za każdy 


deka mąki, 
NEAR A Fraz O TZN oki. [0 deka ryżu, 
listek „założyć farszu; bardzo starannie pieprzu i soli do 
je zwijać, każdą główkę związać nitką, smaku. 


aby się razem trzymała. Układać 
w rondlu ćwiartkę obok ćwiartki, zalać rosołem i niech 
się tak parę godzin gotuje. Zrobić osobno zasmażkę 
jasną i dodać pokrajaną cebulę, uważając jednak, żeby 
się cebula nie zrumieniła, zalać rosołem, rozmieszać 
dobrze i zagotować; włożyć do tego sosu kapustę 
i jeszcze gotować godzinę. Przed wydaniem na stół 
wlać kwaterkę kwaśnej śmietany i jeszcze raz zagoto- 
wać. Wydając na stół, ułożyć kapustę w rond, oblać 
sosem i ubrać wokoło cienko pokrajaną gorącą 
szynką. 

Kapusta czerwona hygieniczna. (Karlsbad.). — 
Uszatkowaną bardzo cienko kapustę czerwoną wrzu- 
cić na wrzacą wodę, do której wcisnąć soku z 2 cy- 
tryn i.garść soli. Gdy się kilka razy przewróci czyli 
zagotuje, odlać na druszlak i niech woda ocieknie. 
W rondel włożyć 12 deka masła (proporcya na je- 
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lja kila zrazówki 


12 deka świeżej 


Gołąbki smażone ze słodkiej Kapusty z mięsem. 


dną główkę, która wystarczy na 6 osób), zasmażyć 
masło z łyżką mąki na biało, rozprowadzić szklanką 
rosołu, dolać pół szklanki lekkiego czerwonego wina. 
Zagotowawszy poprzednio sos,. włożyć weń kapustę, 
posolić do smaku i dusić na wolnym ogniu pod po- 
krywą najmniej godzinę lub więcej, polewając winem lub 
rosołem, a gdy się wygotuje sos, dynstować na wolnym 
ogniu, mieszając często, aby się kapusta nie przypaliła. 
Gołąbki smażone ze słodkiej kapusty z mięsem. 
Ugotować w całości dużą główkę kapusty oczyszczoną 
starannie. Gdy prawie miękka, odlać, 


| duża główka ka- | ostudzić, liście rozebrać i osolić. Zro- 


pusty, A IR £ 
paS bić osobno farsz z mięsa w następu- 


jący sposób: Pół kila pieczeni lub ja- 
kiegokolwiek mięsa, (z pozostałych resz- 
tek gotowanego lub pieczonego mięsa), 
posiekać na masę razem z 12 dekami 


pieczonej lub 
mięsa gotowane- 
go z rosołu, 


słoniny, 


4 grzybki suche 
ugotowane, 

4 deka tartej bułki 
(sianej), 

1 cebula pieczona, 

12 deka masła, 

1 jajo, 

soli i pieprzu do 
smaku. 


świeżej młodej słoniny; parę suchych 
grzybków zagotować i posiekać, garść 
tartej sianej bułki i cebulę upieczoną, 
którą również posiekać bardzo dro- 
bno, dać do rondla z 12 dekami masła, 
Włożyć całą tę masę, wymieszać do- 
brze i przysmażyć, a gdy już oziębła. 


wbić jedno jajo, opieprzyć, osolić, dodać łyżkę do- 


brego bulionu, 
Przygotowane 


wymieszać i nadziewać tym farszem, 
liście kapusty zwinąć każdy osobno, 


umoczyć w rozbitem jaju, posypać tartą sianą bułką 
i usmażyć na maśle. Następnie wziąć blaszany pół- 
misek, ułożyć usmażone gołąbki w kształcie piramidy 
i oblać śmietanowym sosem, który się robi w nastę- 


pujący sposób: 


łyżkę masła zagotować z łyżką mąki, 
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Gołąbki ze słodkiej Hapusty. 


rozprowadzić pół litrem kwaśnej śmietany, zagotować, 
osolić, polać tym sosem gołąbki i wstawić z półmis- 
kiem na 10 minut do pieca. 
Gołąbki ze słodkiej kapusty. (Na 6 osób). Sześć Ik 
główek słodkiej kapusty średniej wielkości oczyścić 
i zagotować w całości, odlać wodę, 
ostudzić, liście, (które większe), usunąć | 6 główek słodkiej , 
È u. Słodki noktaiać na ćwiartki kapusty średniej 
z wierzchu, środki pokrajać na ćwiartki, wielkości, 
wyciąć głąbie, zalać gorącą wodą itak | 16 deka masła świe- 
$ Tr > żego, 
długo gotować, aż kapusta zupełnie 6 żółtek, | 
będzie miękka; wtenczas odcedzić, | 6 białek na pianę, 
aIr z wody i nko 3 cebule, l 
wycisnąć dobrze z wody i posiekać na | 1 szklanka tartej 


jak najdrobniejszą masę. Dać do miski bułki, = E T 
pieprzu isoli do | 


16 deka masła, wbijać po jednem SAKE 
6 żółtek i utrzeć masło z żółtkami 
” 


na masę, usiekać 3 cebule, które osoliwszy poprze- 
dnio dać do masła i trzeć; potem włożyć usiekaną 
kapustę, małą szklankę tartej bułki sianej, soli i pie- 
przu do smaku, ubić pianę z pozostałych 6 białek 
i wymieszać dobrze całą tę masę. Z listków kapu- 
ścianych, które były ugotowane, poodcinać grzbiety, 
nakładać je tym farszem, zwijać w ruloniki, założyw - 
szy poprzednio boki listków do środka. Wziąć okrą- 
głą salaterkę, przykryć serwetką i układać na niej 
pozwijane gołąbki; gdy już są wszystkie gotowe, zwią- 
zać serwetą sznurkiem na kształt budyniu. Mieć już 
przygotowaną w garnku wrzącą wodę, osolić ją, do 
tej wody włożyć budyń z serwetą i niech się tak go- 
tuje przez 2 godziny. Wydając na stół, wyjąć serwetę 
na druszlak, aby woda dobrzeociekła, serwetę rozwiązać, 
przyłożyć półmisek i wywrócić; uważać jednak, aby pozo- 
stał kształt budyniu; po wierzchu polać masłem z bułeczką. 


=A= 


2 główki kapusty 
obrać z listków, 

1/ litra drobnej 
kaszki krakow- 
skiej, sa aatal a x K Loda Sc 

1 jajo, do użycia rwąc się przy zwijaniu. Gdy 


8 deka świeżego 


2 cebule, 
l litr barszczu 


soli i pieprzu do 


żytniego, 
| To smaki kryć pokrywą, postawić na gorącej 


Gołąbki ze słodkiej Kapusty z Kaszką Krakowską i grzyb. 
NN 0 SĘ LA STY. 


Gołąbki ze słodkiej kapusty z kaszką krakow- 
ską i grzybkami suchemi. Dwie duże główki kapusty 
ugotować w słonej wodzie, wyjąć 
i ochłodzić. Uważać jednak przy go- 
towaniu, aby się zanadto nie przego- 
towały, bo w takim razie listki są nie 


12 deka grzybów 


kapusta zupełnie oziębnie, rozebrać 
suszonych, 


listki i poobcinać grzbiety. Pół litra 
masła, drobnej kaszki krakowskiej zatrzeć 
jednem jajem, a gdy zupełnie wyschnie, 
sparzyć ją wrzącą słoną wodą, przy- 

————-- blasze i niech tak przez */a godziny 
nie odkrywana stoi. Ugotować 12 deka grzybów, a gdy 
miękkie, odcedzić i posiekać jak najdrobniej; 8 deka 
masła zagotować w rynce, 2 cebule posiekać bardzo 
drobno, dać je do wrzącego masła i ugotować dobrze, 
uważając jednak, aby się cebula zagotowała, a nie 
zrumieniła. 

Potem wyrzucić kaszkę do rynki, dać grzybki, 
soli, pieprzu, wymieszać dobrze, następnie nakładać tą 
kaszką liście, zwijać jak poprzednie kapuściane gołąbki. 
W rynce kamiennej wyłożyć spód liśćmi, układać nań 
gołąbki, a gdy już rynka napełniona, nałożyć znów 
liści kapuścianych na wierzch. Zagotować litr barszczu 
żytniego, zalać nim gołąbki i dusić pod pokrywą na 
wolnym ogniu tak długo, aby do połowy zmiękły 
i sos się zupełnie wygotował; naostatek wlać !/ə litra 
dobrej kwaśnej śmietany, a gdy śmietana wygotuje się 
zdjąć z wierzchu liście wysuszone, wyrzucić całą babkę 
na półmisek i podać na stół. 
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Gołąbki z ryżem i wieprzowiną.—Kapusta słodka z Kotl. bar. 
i A MOR AE: 


Gołąbki z ryżem i wieprzowiną. (Proporcya na 


6 osób.) Dwie duże główki świeżej kapusty oblanże- 
rować, a gdy ochłódną, rozebrać liście 


i poobcinać grzbiety. '/» kila ryżu czy- | 2 duże główki ka- 


sto wypłukać, następnie sparzyć, przy- | , Pia aś, 
ə KIE yzu, 


kryć pokrywą i niech tak pół godziny |-'/ kila wieprzowiny 


RES AA, ACE SaaS (z podgardla), 
pod przykryciem leży. Potem posiekać ta deka maala 


1/2 kila wieprzowiny, (najlepiej z pod- | 2 duże cebule dro- 


gardla), zagotować dobrze12 deka masła bno posiekane, 


pieprzu i soli do 


z 2 posiekanymi cebulami, do tego masła smaku. 
dać sparzony ryż, pieprzu i soli do sma- 
ku, wymieszać i postawić, aby ryż zupełnie oziębł i na- 
ostatek dać wieprzowinę, wymieszać dobrze i robić 
gołąbki takie jak poprzednie, bardzo starannie je zwijać, 
układać w rondlu jeden przy drugim, zalać zagoto- 
wanym żytnim barszczem i na bardzo wolnym ogniu 
dynstować. Na '/» godziny przed wydaniem na stół 
dać do rury, ażeby się wypiekły, a gdy liście i ryż 
już miękkie, zrobić sos z łyżki masła i tyleż mąki, 
zagotować na jasno, rozprowadzić szklanką dobrej 
kwaśnej śmietany, zalać tym sosem gołąbki, zagotować 
i wydać na stół. 

Kapusta słodka z kotletami baranimi. Oczy- 
szczone i na pół przekrojone główki kapusty sparzyć 
wrzącą wodą soloną, a potem gotować tak długo, aż 
będą miękkie, następnie odcedzić, wycisnąć z wody 
i uszatkować bardzo drobno. Do rondla dać dużą 
łyżkę masła i małą łyżkę mąki, zasmażyć je na kolor 
jasny, pokrajać dużą cebulę, drobno zagotować za- 
smażkę, a gdy ta zmięknie, dać kapustę, posypać kmin- 
kiem, dolać ćwierć litra rosołu, łyżkę winnego octu, 
wymieszać dobrze i postawić na wolnym ogniu, aby 
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Budyń z Kapusty. — Kapusta fasz. w Kształcie budyniu. 


się kapusta „dobrze wydynstowała. Wydając na stół : 
wyłożyć kapustę na okrągły półmisek ułożyć zgrabnie 
stożkowato na środku półmiska, a wokoło ubrać ko- 
tlecikami baranimi. (Obacz: kotlety baranie, str. 298). 

Budyń z kapusty. (Proporcya na 6 osób.) Świeżej 
białej kapusty 2 główki uszatkować, wsypać na wrzącą 
wodę, postawić na ogniu, aby za- 

duże główki bia- | wrzała, następnie zdjąć z ognia, odce- 
LEK RU ka- dzić, a gdy ochłódnie, wycisnąć z wo- 
tarte bułki (kaj. | dy, dodać 2 tarte bułki, sparzone kla- 
ZY, 8 rowanem masłem, którego powinno 
pionego, „ | być 12 deka, 1/2 szklanki gęstej słod- 
ję: dog kiej śmietanki ubitej z 8 żółtkami, 
tanki, pianę bardzo sztywną ubitą z 8 białek, 
Sal En wymieszać razem z kapustą bułkę, 
smaku. żółtka ze śmietanką i pianę osolić 
i opieprzyć do smaku. Serwetę czystą 
wysmarować masłem, 'ułożyć w niej całą tę masę, 
związać mocno i gotować w wrzącej wodzie przez 
godzinę. 

Wydając na stół, rozwiązać serwetę, budyń ułożyć 
w całości na półmisku i oblać klarowanem masłem 
z bułeczką. 

Kapusta faszerowana w kształcie budyniu. (Pro- 
porcya na. 4 osoby.) Główkę kapusty średniej wiel- 
kości zalać gorącą wodą i gotować około 20 minut, 
dopóki wierzchnie liście nie zmiękną; wtedy odcedzić, 
wyłożyć na okrągły półmisek i odwijać ostrożnie 
wierzchnie liście dokoła główki, opierając je na pół- 
misku, ale pozostawiając przy głąbie. Liści tych odwi- 
nąć ze 20 rzędów. Resztę główki ostrożnie odciąć 
nożem od głąbia, nie nadwerężając pozostawionych 
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Brukselka. — Brukselka : z Kasztanami, w sosie zjarzynami. 


poprzednio liści, odciętą część główki przekroić na 4 
części, zalać znów gorącą wodą, lecz tym razem oso- 
loną i gotować godzinę, poczem wodę odlać. Ugo- 
towaną kapustę posiekać na masę, odrzuciwszy ka- 
wałki głąbia. Utrzeć razem na masę dużą łyżkę masła 
z 4 żółtkami, dodać 3 pełne łyżki tartej sianej bułki, 
pieprzu na koniec noża i soli do smaku; ubić pianę 
z pozostałych białek, dać posiekaną kapustę i wymie- 
szać tę masę, dobrze oddzielone listki kapusty nakładać 
tą masą, formując kształt główki, ułożyć na środku 
serwety, zebrać końce i związać mocno. Zalać znów 
gorącą wodę trochę osoloną i gotować w serwecie 
godzinę. Podając na stół, wyłożyć kapustę z serwety 
na okrągły półmisek i polać zrumienioną bułeczką 
z masłem. jest to bardzo smaczna i delikatna jarzyna. 

Kapusta brukselka. Drobne główki kapusty bruk- 
selskiej obrane z łodygi ugotować do miękkości w so- 
lonej wodzie, wybrać druszlakową łyżką, a gdy ociekną 
zwody, polać masłem zrumienionem z bułką lub so- 
sem zrobionym z masła, mąki, śmietanki słodkiej 
i paru łyżek rosołu. 

Brukselka z kasztanami. Ugotowaną w słonej 
wodzie brukselkę odcedzić, a dodawszy łyżkę świe- 
żego Śmietankowego masła wymieszać dobrze, do- 
dawszy na końcu noża gałki muszkatołowej. Ćwierć 
kila kasztanów nadkroić i upiec w piecu (uważając, 
ażeby się nie przepiekły), obrać z łupki i oczyściwszy 
pięknie z włókien i łupek, zmieszać z brukselką, 4 
deka masła sklarować, zagotować w niem tartą bułkę 
i wydając na stół polać tym masłem kapustę. 

Kapusta brukselka w sosie z jarzynami. Na- 
obierać pięknej kapusty brukselskiej, wielkości wło- 
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Doskonały sposób Kwaszenia ogórków. 


skiego orzecha, oblanżerować czyli sparzyć wrzącą 
wodą osoloną, potem odlać wodę. Dać do rondla 
" dużą łyżkę masła, włożyć kapustę, zalać ją rosołem, 
posolić i niech się zwolna gotuje. Tymczasem ugoto- 
wać osobno parę obranych marchwi i tyleż buraków 
z łupką, (buraki powinne być małe), a gdy są już 
miękkie, obrać je z łupki i nożem karbowanym wy- 
lid ciąć zęby, następnie pokrajać w talarki osobno mar- 
| chew, a osobno buraczki. Wysmarować rondel kla- 
rownem masłem i układać w niem wokoło jeden ta- 
HM larek marchwi, drugi buraczka, aż pod wierzch rondla, 
Pi środek zaś rondla do dna samego ma pozostać próżny. 
W to próżne miejsce nałożyć kapusty, postawić w cie- 
płem miejscu, aby była gorąca, ale nie zakipiała. 
Podając na stół, wywrócić zręcznie na półmisek jak 
babkę. Jeżeli dobrze wyjdzie z formy, będzie naokoło 
roncik z buraczków i marchwi, (jak gdyby była 
W wstążką opasana), w środku zaś będzie kapusta. Tę ka- 
| pustę zalać można masłem roztopionem z bułeczką 
lub sosem rumianym albo bulionowym. 
Doskonały sposób kwaszenia ogórków. Zielone 
piękne małe ogórki wypłukać, przygotować czosnek 
i liście wiśniowe, dębowe, chrzanowe i winogronowe, 
które nadają ogórkom trwałość. Beczka na ogórki 
powinna być czysta, dębowa; na spód układa się liści 
zmieszane z czosnkiem, potem warstwę ogórków i znów 
i warstwę ogórków i znów warstwę liści zmieszanych 
z koprem i tak nakładać na przemian do pełna be- 
czułki. Potem sól w wodzie roztopić, (aby nie była 
zbyt słona), zalać nią ogórki do pełna. Beczkę zabić 
denkiem zostawiając w denku mały otwór tej wiel- 
kości, aby można było włożyć rękę. Można dać rów- 
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Ogórki faszerowane. — Marynowane Korniszony. 


nież zielonej papryki. Otwór założyć czopem, i niech 
tak beczułka stoi tydzień w chłodnem miejscu, co- 
dziennie zaś przez otwór dolewać słonej wody, gdyż 
ogórki dużo wody wsiąkają. Po tygodniu zabić otwór 
zalać smołą i dać do piwnicy, od czasu do czasu 
przewracając beczułkę do góry dnem. 

Ogórki faszerowane. Świeże ogórki obrać, spa- 
rzyć wrzącą słoną wodą, potem wydrążyć, śŚcinając 
jeden koniec i nadziać ją następują- 
cym farszem. Baraniny */» kila, 4 ły- 
żki tartej bułki, posiekać na masę, 
dodać dużą cebulę siekaną, dużą ły- 
żkę roztopionego masła, soli, pieprzu, 
odrobinę gałki muszkatołowej, jedno 
jajo i trochę wody zimnej. Urobić 
dobrze tę masę i faszerować nią wy- 
drążone ogórki. Zakryć potem każdy 
ogórek odciętym z wierzchu kawał- 
kiem, ułożyć ogórki w rondlu, potem zalać rosołem, 
zrobić gałkę z masła i mąki i włożyć ją do środka 
rondla do ogórków. Po półgodzinnem gotowaniu 
dodać korniszonów w plasterki pokrajanych, jeszcze 
raz z nimi zagotować i wydać na stół. 

Marynowane korniszony. Poobierać 4 litry dro- 
bnych ogórków z szypułek, posolić i odłożyć je na 
parę godzin, następnie poobcierać czystą ściereczką na 
sucho. Tymczasem zagotować octu winnego, ale nie 
bardzo mocnego, wrzucić na ten wrzący ocet ogórki 
oczyszczone i odstawić zaraz na kilka godzin, aby 
wychłódły; potem wybrać je druszlakową łyżką na 
sito, aby dobrze ociekły, i układać w przeznaczonym 
do marynowania słoju. Osobno zagotować znowu 


l/a kila baraniny, 


6 deka masła, 
1 duża cebula, 
1 jajo całe, 


nej, 


do smaku. 
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4 łyżki tartej bułki, 


I łyżka wody zim- 


1 deko gałki musz- 


katołowej tartej, 


pieprzu i soli 


Buraki siekane. — Buraczki hygieniczne. 


świeżego octu z korzeniami, to jest z pieprzem an- 
gielskim, bobkowymi liśćmi i estragonem, posolić go 
w miarę, wychłódzić i zimnym octem zalać ogórki. 
Na wierzch wlać trochę oliwy, a słój zawiązać pę- 
cherzem. > 
Tym samym sposobem marynuje się drobne rydze, 
kukurudzę maleńką, nasturcyę, grzybki, zieloną fasolkę, 
id drobne kalafiory, małe kawony i meloniki. Można 
ie | również te wszystkie jarzyny razem z ogóreczkami 
ułożyć w słoju. W ten sposób przyrządzone ogóreczki 
nazywają się francuskimi korniszonami. 
Buraki siekane. Prawdziwe buraki ćwikłowe są 
nie wielkie, okrągłe, bardzo mocno czerwone, 
a w smaku słodkie. Biorąc je do gotowania, obciąć 
ogonki i wierzchy, opłukać, zalać zimną wodą i go- 
tować. Gdy są miękkie, obrać je ze skóry i posiekać 
tasakiem na masę. Dużą łyżkę masła z łyżką mąki, 
li zagotować razem w rondlu do koloru żółtego, uwa- 
| żając, aby nie przyrumienić, posolić, dać buraczki, 
octu winnego, ćwierć litra dobrej kwaśnej śmietany, 
wymieszać dobrze i postawić na wolnym ogniu, aby 
się jeszcze z pół godziny dusiły. Potem podać na stół 
do zająca, pieczeni z dzikim sosem, kaczki, gęsi, ba- 
raniny. Buraczki można robić ze słoniną zamiast ma- 
| sła. Jeżeli są w smaku nie dobre i cierpkie, dodać 
łyżkę mączki cukrowej. Buraki powinne być słodkie; 
| jeżeli są prawdziwe ćwikłowe wtenczas nie daje się 


cukru. 
ih Buraczki hygieniczne. Opłukane buraczki ćwi- 
gł kłowe zagotować, a gdy są miękkie, obrać z łupek 


y: i poszatkować w cienkie paski. Łyżkę masła z łyżką 


mąki zagotować w rondlu na jasno, włożyć do' tej 
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Jarzyny mieszane. 


zaprażki buraczki, posolić, dać łyżkę miałkiego cukru, 
parę łyżek kwaśnej śmietany, nacisnąć soku z cytryny 
tyle, aby buraczki miały smak winny, wymieszać do- 
brze, przykryć pokrywą i dusić na wolnym ogniu 
przez pół godziny; zamiast szatkować można utrzeć E. 
buraki na tarle. ; 

Jarzyny mieszane. (Chartreuse de légumes). (Pro- 
porcya na 6 osób). Wszystkie jarzyny, które mają być 
użyte, muszą być najpierw czysto 
obrane, i zręcznie pokrajane. | tak: | _ j 
= p ras k OA kT 8 małych marchwi, 
szparagi oczyszczone i na ukos pokra- | 4 kalarepki, 
jane, marchewka i kapusta czerwona | "2 litra świeżego 

Ba k f ká e k: AS ANR ki ep groszku, 
poszatkowane, kalarepka i rzepka wy- | 1 główka kapusty 
drążona w groszki, fasolka pokrajana |, kac: 7 

+ A ° ə KHa SZPINAKU, 

na ukos, groszek oczyszczony, grzybki 4 rzepki, 
lub szampiniony poszatkowane. Ka- | "4 kila fasolki zie- 

te brukselke gotuje się w całości lonej, 
o pustę brukselkę gotuje SIĘ W CałOŚCI. | 1/, kila kapusty bru- 
Każdą jarzynę odgotować w słonej | , Kselk, 

h RADE nu „ą | "/4 Kila kalafioru, 

wodzie, a odlawszy wodę, udynstować | 4 buraczki ćwikło- 


na maśle do miękkości, uważając je- WE, £ 
d r ab Pick sui 5 R k ; k źdę fa kila główek 
nak, aby się nie rozgotowała; kazdą z drobnych szpa- 
z osobna popudrować mąką i poso- tagów, T 
3 Smaku; d EAK arószk ij, kila świeżych 
ić do smaku, do marchewki, groszku, grzybów lub 
rzepki dać cukru, zagotować i zapra- szampinionów, 
E : ; 14 deka masła świe- 
wić do smaku, trzymając na cieple. żego; 


6 jaj ugotować na twardo, a gdy są | 2 deka culu, . 
XA Zęść 7 ` s | 6 Jal pięknych świe- 
już gotowe, obrać je z łupek, ściąć ŻE ; 
z obu stron i nałożyć na wierzch | 2 deka kawioru 
ZAB ooa RZ świeżego, 
kawioru. Przygotować poprzednio po- | 1 główka zielonej 
stumencik z chleba lub bułki. Zrobić sałaty do deko- 
. z rowania, 
koszyczek z cytryny lub brukwi, który 


soli do smaku. 
zgrabnie wyciąć w deseń, wybrawszy 
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IM ze środka miąższ i ładnie wewnątrz Oczyściwszy 
l wetknąć w postument, wbić weń szpadkę srebrną, 
i koszyczek wypełnić sałatą przyprawioną. Na środku 
okrągłego głębokiego półmiska stawić postumencik 
i z koszyczkiem, wokoło ułożyć na nim jarzynki w ten 
Ul sposób, aby od postumentu ku dołowi zakończyć 
ostro szerokim półkolem. Jaja ułożyć wokoło postu- 
BM | mentu w zgrabny deseń, a na każde jajo nałożyć 
ANEA z wierzchu kawioru. Półmisek otoczyć wokoło sałatą 
DINA i natychmiast podać do stołu. Półmisek przed ułoże- 
niem jarzyn należy mocno rozgrzać. 
| Dynia na sposób francuski. Piękną dojrzałą dynię 
pokrajać podłużnie, następnie obrać ze skórki, Oczy- 
ścić z ziarnek, pokrajać w kostkę, zagotować w lekko 
osolonej wodzie i odcedzić. Włożyć dynię ugotowaną 
w rondelek, dodać łyżkę mąki, łyżkę drobno siekanej 
zielonej pietruszki, szczypiórku i estragonu, i dynsto- 
wać pod przykryciem, a gdy zmięknie i sos się udynstuje, 
podać na stół z krotonami (grzankami str. 75 i 411). 
Brukiew. (Na 4 osoby). Obrać starannie 2 brukwie, 
opłukać, zalać zimną wodą i raz zagotować. Wodę 
odlać, nalać ciepłej świeżej, włożyć 12 deka młodej 
świeżej słoniny, kawałek wieprzowiny, posolić, niech 
się gotuje razem, póki nie zmięknie, wtedy wyjąć 
| brukiew i pokrajać w kostkę; osobno zaś pokrajać 
| słoninkę, z pięciu deka masła i tyleż mążki zrobić żółtą 
zasmażkę, rozprowadzić je smakiem, w którym się 
brukiew gotowała, włożyć do tego sosu pokrajaną 
brukiew i słoninę, dać pełną łyżkę cukru, wymieszać 
| dobrze i zagotować. Wydając na stół, ułożyć brukiew 
Kii W środku | półmisku, wokoło obłożyć wieprzowiną, 
LAUR którą kraje się w plasterki. Brukiew można także 
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krajać w kostki surową, a potem dopiero sparzyć 
i gotować. 

Budyń z dyni. (Proporcya na 6 osób). Dynię 
obraną i oczyszczoną, jak poprzednio, pokrajać 
w kostki, rozgotować w 1 litrze wody 
z Odrobiną soli i przetrzeć przez sito. 
Do ostudzonej masy dać 5 żółtek, 
14 deka masła, 14 deka mączki cu- 
krowej sianej, masę tę ucierać przez 
pół godziny, potem wsypać 14 deka 
bułki tartej sianej i 6—8 gorzkich mi- 
gsdałów obranych i drobno siekanych. 
Ubić bardzo sztywną pianą z 5-ciu 
białek, wymieszać lekko z masą i go- 
tować na parze, jak zwykłe budynie. Podając na stół, 
wyrzucić na półmisek, oblać szodem lub podać ze 
sosem waniliowym albo z sokiem. 

Jarzyny mieszane w formie. (Chartreuse de lé- 
gumes). Wybrać jarzynki młode i zdrowe w następu- 
jącej proporcyi na 6 osób: '/» kila szparagów, 4 duże 
marchwie, 4 kalarepy, 4 rzepki, */ą kila fasolki zielo- 
nej, t/s kila kapusty brukselki, *'/4« kila młodych kar- 
tofli i !/2 litra groszku świeżego. Wszystkie te jarzyny 
muszą być czysto obrane i zręcznie pokrajane i tak: 
szparagi i marchewkę pokrajać w podłużne paski, 
kalarepkę i rzepkę wydrążyć w groszki, kartofelki po- 
wycinać maszynką w plasterki karbowane, (poprzednio 
jednak kartofle ugotować). Każdą jarzynę z osobna 
odgotować w słonej wodzie i udusić w maśle, uwa- 
żając, aby się nie rozgotowały. Okrągłą formę wysma- 
rować masłem, wyłożyć całą papierem, który gdy AI 
przylgnie do formy wysmarować dobrze, topionem 


11/ kila dyni obra- 
nej i oczyszczo- 
nej z pestek, 

14 deka masła, 

5 jaj, 

14 deka mączki cu- 
krowej sianej, 

14 deka bułki prze- 
sianej, 

8—6 gorzkich mi- 
gdałów, 

1 litr wody. 
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masłem. Spód formy wyłożyć jarzynami w następu- 
jący sposób: najpierw nałożyć brukselkę, potem jeden 
rząd szparagów, drugi marchwi, następnie zieloną 
fasolę. Dwa pierwsze rzędy kłaść poziomo, a fasolkę 
pionowo. Temi samemi jarzynami wyłożyć Ściany. 
całej formy aż do wierzchu. W środek zaś po bru- 
kselce nałożyć kalarepę, potem groszek zielony, młode 
kartofelki, następnie brukselkę. Każdą jarzynę po uło- 
żeniu polać masłem a jarzyny boczne za każdym 
rzędem posmarować jajkiem, żeby się trzymały. 
Wierzch obsypać bułeczką, obłożyć masłem i nakryw- 
Szy pokrywą wstawić do pieca na pół godziny. Wyj- 
mując, nakryć formę okrągłym półmiskiem, przewró- 
cić a postawiwszy na stół, ostrożnie zdjąć formę, zdjąć 
papier, aby się jarzyny nie rozsypały, Półmisek ubrać 
krotonami; w sosjerce podać osobno masło sklaro- 
wane. Kto łubi bardzo tłuste jarzyny, polewa je na 
talerzu masłem. 

Szparagi z sosem maślanym. Właściwą porą na 
szparagi jest koniec kwietnia i maj. Kupując szparagi 
należy wybierać fioletowe w główce, a zresztą całkiem 
białe. Cała ich dobroć polega na świeżości i na tem, 
aby ich nie przegotować. Szparagi nie powinny goto- 
wać się dłużej nad 20—25 minut. Drobniejszych szpa- 
ragów używać do sosów lub na zupy. Biorąc je do 
gotowania należy bardzo lekko oskrobać błonkę, trzy- 
mając szparag za główkę, a nóż zupełnie płasko czyli 
leżący na szparagu. Nigdy nie wiązać więcej, niż po 
10—12; szparagi należy gotować w wielkiej, ilości 
wody. Wrzuca się je na gorącą wodę a po zagoto- 
waniu odlewa tę pierwszą wodę z którą odchodzi go. 
rycz. Potem nalać drugą gorącą i osolić. Wyjąwszy 
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Rzepa z Kiełbaskami. — Rzepa faszerowana. 


z wody, odwiązać bawełnę, którą związane były szpa- 
ragi, ułożyć zgrabnie na półmisku, polać główki ma- 
słem z bułką zrumienioną, osobno zaś podać w so- 
sjerce sos maślany. Jeżeli szparagi zwiędną, zakopać 
je w piwnicy w piasek na 24 godzin, a po wyjęciu 
będą znowu jak świeże. | 
Rzepa z kiełbaskami. Piękną dużą rzepę obrać 
: j uszatkować drobniutko, licząc na każdą osobę 1 
rzepę; — zagotować ją we wrzącej wodzie, odcedzić na 
sitko, by gorycz zeszła, potem dać dużą łyżkę mąki, 
łyżkę masła, garść pietruszki drobno pokrajanej, 2 ce- 
bule, dać do tego rzepę i dusić pod przykryciem przez 
godzinę; gdy już miękka, dać łyżkę mą ki, odrobinę 
kminku, solii wody trochę. Następnie dać rosołu tyle, 
aby utworzył się Sos, dusić tak długo aż będzie 
zupełnie miękka. Podając ubrać półmisek kiełbaskami 
dynstowanemi. 

Rzepa młoda jest gorzka, gotując włożyć kromkę 
chleba, która gorycz w siebie wciągnie. 

Rzepa faszerowana. Okrągła, żółta, płaska mała 
| rzepa jest bardzo smaczną jarzyną. Opłukaną rzepę 
i upiec w piecu do połowy, gdy na wpół miękka obrać 
ja ze skórki wierzchnej, skroić wierzch jakby pokrywkę 
i wydrążyć środek. Potem zrobić farsz w następujący 
sposób: Usiekać 2 kila cielęciny i 4 deka świeżego 
łoju od nerek wołowych, potem wyżyłować, dać 2 
żółtka, 2 łyżki tartej sianej bułki, jedną cebulę siekaną, 
soli, pieprzu, wymieszać dobrze i nadziewać tym farszem 
wydrążoną rzepę. Potem przykryć ją odkrojonymi wierz- 
chami, ułożyć w rondlu poprzednio wysmarowanym 
masłem, postawić do rury, niech się tak pomału dyn- 
stuje; potem podlać jakimkolwiek rosołem i gotować 
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Rzepa młoda albo rzodkiewka. — Kalarepa duszona. 


aż będzie miękka. Zrobić zasmażkę z łyżki mąki 
i łyżki masła, (zasmażka powinna mieć kolor żółty), 
rozprowadzić smakiem z rzepy, potem zagotować rzepę 
z sosem i wydać na stół. 

Rzepa młoda albo rzodkiewka. Okroić na okrą- 
gło rzepę wielkości włoskiego orzecha, oblanżerować 
ją we wrzącej wodzie, dać łyżkę masła do rondelka, 
włożyć rzepę lub rzodkiewkę, podlać rosołem, przy- 
kryć pokrywą i dusić tak długo, dopóki nie będzie 
miękka, mieszając często, aby się nie przypaliła i nie 
zrumieniła, ale pozostała białą. Gdy jest już miękka, 
zasypać ją małą łyżką mąki, zalać całkowici: roso- 
łem, dodać trochę zielonej pietruszki, posolić, dać 
cukru miałkiego do smaku i zagotować. Podając do 
stołu, ugarnirować półmisek grzankami z bułki lub 
kotlecikami, jakimi kto chce. 

Kalarepa duszona. Kalarepa jest tylko młoda 
dobra. Ostrugawszy kalarepę, ile potrzeba, uważać, aby 
nie była łupiastą, pokrajać ją ładnie w plasterki, po- 
czem dać do rondla, podłożywszy dużą łyżkę masła, 
podlać rosołem, przykryć pokrywą i dusić na wol- 
nym ogniu, mieszając często, aby się nie przypaliła 
i nie zrumieniła ale pozostała bielutką. Gdy miękka, 
zarzucić małą łyżką mąki, zalać zimną wodą tyle, 
aby się utworzył sosik, posolić, dodać odrobinę zie- 
lonej siekanej pietruszki, soli i cukru miałkiego do 
smaku, zagotować i wydać na stół, z czem kto chce. 

Kalarepa nadziewana. W jesieni, kiedy zwykle 
kalarepa ma już włókna twarde, podaje się zwykle ka- 
larepę faszerowaną. Obrać kalarepę, odkroić wierzch, 
potem wydrążyć, aby wydrążenie było okrągłe i ob- 
szerne dla wypełnienie go farszem. Kalarepę oblanże- 
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rować (czyli obgotować). Na 6 osób bierze się pół 
kila baraniny, cielęciny lub wieprzowiny. Niektórzy 
twierdzą, że najlepszą jest kalarepa nadziewana bara- 
niną; jest to rzecz gustu i upodobania. Z któregokol- 
wiek mięsa ma być farsz zrobiony, zawsze się robi 
tym samym sposobem. 

Farsz. Pół kila mięsą posiekać na masę, dać 2 
łyżki tartej bułki, soli, pieprzu, kawałek masła, wy- 
mieszać dobrze ten farsz, nadziać nim kalarepkę i na- 
kryć odkrojonymi wierzchami. W rondel włożyć łyżkę 
masła, ułożyć jedną kalarepę opodal drugiej, podlać 
wodą i dusić pod pokrywą, aż będzie zupełnie miękka, 
gdy już zostanie mało sosu, zapalić masłem z mąką; 
zagotować i wydać na stół. 

Kalafiory. Kalafiory są naijsmaczniejsze w lipcu, 
sierpniu i wrześniu. Najpierwszym warunkiem dobroci 
kalaiiorów jest pełny, Ścisły, biały, oraz twardy kwiat. 
Obrawszy skórkę znajdującą się na łodydze, wrzucić 
kalafior w całości na miskę napełnioną zimną wodą. 
W dużym rondlu zagotować tyle wody, aby kalafior 
wolno pływał i wrzucić go tam na 5 minut do od- 
parzenia. Następnie odcedzić, zalać drugą wrzącą wodą 
osoloną i gotować 20 — 25 minut zależnie od wiel- 
kości kalafiora. Czy kalafior już ugotowany, przeko- 
nać się można w następujący sposób. Gdy w rękę 
wzięty ugina się pod palcami, a zachowuje właściwą 
twardość, wówczas wyjąć go na druszlak, aby ociekł 
z wody. Kalafior podaje się z masłem i bułeczką ru- 
mianą lub z sosem holenderskim. 

Karczochy. Najlepsze karczochy są w maju i paź- 
dzierniku, Trzeba je wybierać podługowate z liśćmi 
zielonemi i niezbyt ostro zakończone, przed gotowa- 
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Karczochy faszerowane. 


niem należy obrać włókna u spodu się znajdujące, od 
wierzchu wydrążyć łyżeczką sam środek, następnie 
dobrze wymyć z włókien w zimnej wodzie, w którą, 
aby nie zczerniały, wcisnąć trochę soku z cytryny, 
potem włożyć je do wrzącej wody, wsypać soli 
itrochę cukru miałkiego, nakryć rondel pokrywą i go- 
tować od 30—40 minut. Aby przekonać się, czy mięk- 
kie, zdejmuje się jeden z bocznych listków, jeżeli z ła- 
twością zdjąć się daje, jest to znakiem, że ugotowany; 
można również próbować w ten sposób, że wbija 
się szpikulec, jeżeli wejdzie łatwo, znak, że już ugo- 
towany. Po wyjęciu z wody ułożyć karczochy liśćmi 
na dół, aby woda z nich ociekła, następnie obrać 
z włókien u spodu się znajdujących. W różny sposób 
podają karczochy z sosem holenderskim, z sosem 
maślanym, (ale sos ten musi być rozprowadzony ro- 
sołem lub buljonem), z sosem angielskim, albo wprost 
z masłem i bułeczką, może być również sos pomido- 
rowy. Bardzo smaczne są również na zimno z octem 
i oliwą. 

Karczochy faszerowane. Oczyszczone karczochy 
jak poprzednio obgotować w słonej wodzie przez 15 
minut, następnie wyjąć je z wody, a cały środek oczy- 
ścić z włókien i niepotrzebnych listków. Przyrządzić 
farsz z młodej słoniny i kilku świeżych pieczarek, do- 
dając bułkę namoczoną w buljonie, 1 cebulę: dro- 
bniutko siekaną, trochę soli, pieprzu i 1 jajo surowe; 
wszystko to razem posiekać na jedną równą masę. 
W rondelku zagotować małą łyżkę masła, włożyć doń 
masę i lekko przesmażyć; następnie farsz ten nakła- 
dać w środku wydrążonego karczocha i przykryć go 
cieniutkim plasterkiem słoniny. Karczochy w ten spo- 
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sób przyrządzone ułożyć w płytkim rondlu, podlać 
buljonem i lekkiem białem winem, tyle tylko, aby kar- 
czochy do połowy zamoczyć, dodać włoszczyzny i ko- 
rzeni i wstawić do rury 25—30 minut. Po wyjęciu 
z pieca ułożyć karczochy na półmisku. Do pozo- 
stałego sosu zrobić zasmażkę rumianą, sos zagotować, 
przecedzić, (uważając, by sos był zawiesisty) i polać 
nim karczochy. 

Kardy (Cardons à la moelle). Kardy, delikatna ja- 
rzyna, należąca do jarzyn jesiennych i zimowych, wy- 
maga bardzo starannego przygotowania. W tym celu 
po wyjęciu ich układa się je na słomie, aby zbielały. 
Do gotowania wybiera się białe łodygi, które się tnie 
na 10—12 centymetrów długie kawałki i wrzuca do 
zimnej wody z octem. Następnie wrzucać je do gotu- 
jącej się wody z octem i solą, a gdy zewnętrzne włó- 
kna dają się już ściągać, — wybrać je znów do zim- 
nej wody, oczyścić z włókien i wrzucać napowrót do 
wody z octem. 

Na spód rondla ułożyć kilka plastrów słoniny, na 
to nałożyć kardy, przykryć z wierzchu również pla- 
strami słoniny, zalać dobrym rosołem i zwolna go- 
tować. Naostatek podlać kieliszkiem wina, przykryć 
szczelnie i dusić do miękkości, pokrajać bułki na po- 
trzebną ilość grzanek owalnych, 6 centymetrów dłu- 
gich, 4 centymetry szerokich, a 3 centymetry wysokich, 
wykroić w nich przez środek zagłębienie — następnie 
odsmażyć do złotawego koloru i odstawić w ciepło. 
Szpik wołowy krajać w kawałki “wielkości włoskiego 
orzecha, zalać wodą, posolić i zagotować; gdy szpik 
zmięknie, wybrać go na pokrywę, podlać kilka łyżek 
glasu, wymieszać i nakładać po kawałku w owe grza- 
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neczki. Kardy ułożyć na półmisku, ugarnirować owymi 
krotonami, (grzaneczkami) i podać. Osobno podaje się 
sos bulionowy „veloutóe*. 

Drugi sposób przyrządzania kardów 
łatwiejszy. Wybrać kardy białe i odciąwszy zie- 
loną łodygę sparzyć je wrzącą wodą, następnie obrać 
ze skórki, pokrajać na 2 lub 3 części, włożyć w rondel, 
a podlawszy rosołem i kieliszkiem białego wina lub 
malagi, dodać soli i białego pieprzu i gotować na 
wolnym ogniu, aż zmiękną. Podaje się je ze sosem 
bulionowym. 

Trzeci sposób przyrządzania kardów. 
Ugotować kardy, jak poprzednie. Gdy są już prawie 
miękkie, oczyścić pięknie i sparzyć szpik wołowy 
wrzącą wodą (zagotowaną z jarzynami i solą) czyli 
smakiem z jarzyn, następnie zagotować, uważając, 
ażeby się nie rozpłynął, ale w całości zachował. Po 
kilku minutach wyjąć natychmiast na talerz, pokrajać 
w plasterki i układać na grzanki z bułeczki 2 hale- 
rzowej, którą krajać na wzdłuż i obsmażyć na maśle. 
Kardy powinny być już ułożone zgrabnie na półmisku. 
Oblać je sosem jak poprzedni, ugarnirować grzankami 
i natychmiast podawać, ażeby szpik nie ostygł. Pół- 
misek z kardami powinien być przykryty pokrywą 
metalową, którą podając zdjąć. 

Salsefia. Salsefię, należącą do jarzyn jesiennych 
i zimowych, dostać można na targu. Kupując, wybierać 
korzenie czarne i jędrne. Obrać ją starannie, skrobiąc 
nożykiem jak szparagi. Jeżeli korzeń jest zbyt długi, 
przeciąć na pół; oczyszczoną salsefię rzucać do zimnej 
wody, do której nacisnąć soku z cytryny albo łyżkę 
winnego octu, wypłukać w kilku wodach, następnie 


Salsetia smażona w cieście. — Pory faszerowane. 


zalać gotujące się słoną wodą i gotować aż do mięk- 
kości. Salsefię podaje się jak szparagi; układa się ją 
na serwecie, a masło przesmażone z bułeczką po- 
daje się oddzielnie. 

= Salsefia smażona w cieście. Ugotować salsefię, 
jak poprzednio, wyjąć na talerz, posypać bardzo de- 
likatnie białym pieprzem i skropić sokiem cytryno- 
wym. Tymczasem przygotować ciasto. Kwaterkę mąki 
rozbić z kwaterką mleka i 2 żółtkami, jedną łyżkę 
kwaśnej śmietany i pół łyżeczką soli. Ciasto dobrze 
wybić, ażeby dostało pęcherze, ubić masę z 2 białek, 
i wymieszać je lekko z ciastem. Każdy kawałek salsefii 
bierze się na widelec, macza w cieście i smaży na 
jasno rumiany kolor na fryturze lub maśle. 

Pory faszerowane. Wybrać piękne duże pory, 
cebulkę ściąć krótko, wydrążyć jak kalarepę, sparzyć 
ukropem, następnie osączyć na sicie; faszeruje się je 
arszem z kur lub cielęciny, układa się w rondlu 
płytkim, podłożywszy na spód plastry słoniny, zalane 
dobrym rosołem i dusi do miękkości. Podając pory 
na stół wyłożyć je na półmisek, oblać sosem i ubrać 
wokoło krotonami z bułki. (Małe grzaneczki sma- 
żone na rumiano złotawy kolor). 

Selery smażone w klarze. Duże, ładne selery 
Oczyścić, opłukać czysto i pokrajać na długość 6—8 
centymetrów, a grubość 1'/» centymetra, odgotować 
w rosole, uważając, aby się nie rozgotowały, gdy są 
jeszcze trochę twarde, wyjąć je nasito, a gdy oziębną, 
wytrzeć je lekko serwetą, by były suche; następnie 
zrobić klar i maczać każdy kawałek w cieście. 

Kfar przyrządzić w następujący sposób: 4 żółtka 
surowe rozcierać w misce, dolewając potrosze mały 


z 


Cebula hiszpańska faszerowana. — Cykorya na jarzynę. 


kieliszek świeżej oliwy stołowej; 13 deka mąki sianej; 
szklankę piwa i dobrej kwaśnej śmietany tyle, by masa 
była zawiesista, — naostatek pianę z 4 białek i soli 
łyżeczkę od kawy wymieszać lekko. Smażyć do zło- 
tawego koloru, wyjąć na bibułę dla osączenia z tłuszczu, 
ugarnirować pietruszką, podać do stołu. Osobno po- 
daje się sos bulionowy, który powinien być silny. 

Cebula hiszpańska faszerowana. Hiszpańska ce- 
bula ma smak przyjemny, lekko słodkawy bez żadnej 
goryczy, używaną jest na jarzynę lub sałatę. Obraną 
cebulę sparzyć ukropem, a gdy ostygnie, wydrążyć ją 
jak kalarepę i nafaszerować farszem z wieprzowiny, 
dodawszy do farszu kawałek drobno siekanej słoninki 
(świeżej niesolonej). Cebulę przykryć skrojonemi 
wierzchami, ułożyć w płaskim rondlu, podlać silnym 
rosołem i dusić pod pokrywą aż do miękkości. Po 
ugotowaniu zasmażyć łyżkę masła z łyżką mąki, roz- 
prowadzić rosołem, przefasować sos do cebuli, którą 
jeszcze poddusić w tym sosie, dodać trochę cukru 
i soli do smaku. 

Podając na stół ułożyć zgrabnie cebulę, oblać so- 
sem, a półmisek wokoło ubrać krotonami z bułeczki 
(grzanki z bułki, patrz: przepis kardy, str. 475). 

Cykorya na jarzynę. Staranie oczyszczoną cy- 
koryę zalać dobrym rosołem, dodać obficie masła 

dusić pod przykryciem do miękkości. Pięć minut 
przed wydaniem ułożyć w niklowym rondelku, dać 
łyżkę śmietankowego masła i włożyć w ostry piec dla 
nabrania złotawego koloru. 

Chleb z cykoryi. Pain de chicore. (Proporcya na 
6 osób.) Obrać starannie 6 główek ładnej cykoryi, 
opłukać w zimnej wodzie, następnie zagotować w wo- 
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dzie solonej, wrzącą wodę. odcedzić i znowu wypłu- 
kać w kilku wodach zimnych, włożyć do ścierki czy- 
stej i dobrze wycisnąć wodę. Następnie drobno po- 
siekać, włożyć do rynki z 60-ma gramami masła i przez 
5 minut dusić pod pokrywą. Do tej masy wlać 100 
gramów śmietany, smażyć dalej przez 20 minut, włożyć 
znowu 60 gram. masła i jeszcze 125 gram. śmietany, 
lejąc po trosze, co powinno trwać znowu 20 minut, 
poczem odstawić od ognia, posolić, dać pieprzu do 
smaku, wbić 4 całe jaja i wymieszać dobrze. Całą tą 
masę włożyć do formy wewnątrz wydrążonej, wysma- 
rowanej masłem i wysypanej bułeczką, zamknąć ją 
szczelnie i- gotować w parze przez 1!» godziny. Do 
tego chleba podaje się osobno w sosjerce sos na- 
stępujący: Z 60 gramów masła i 20 gramów mąki 
zrobić zasmażkę, rozprowadzić 50 gramami śmietany, 
posolić i opieprzyć do smaku. 

Bulwy. I. Ładnie ostrugane bulwy odgotować 
w słonej wodzie, tak jak kalafiory lub szparagi, do- 
dawszy pół łyżki masła, aby były bielsze, odcedzić 
z wody i podać natychmiast na stół z sosem maśla- 
nym, angielskim lub bułką w maśle przyrumienioną, 
a jeszcze lepiej odsmażyć w klarze. Uważać przy go- 
towaniu bulw, aby nie odlewać wody aż na samem 
wydaniu, gdyż inaczej poczernieją. 

Bulwy II. Obrane bulwy wrzucać w zimną wodę, 
aby nie zczerniały, potem je pokrajać w plasterki, 
włożyć w wrzącą wodę nieco osoloną i ugotować do 
miękkości. Miękkie bulwy odstawić do odparowania. 
Tymczasem rozpuścić w rondelku łyżkę masła, dodać 
łyżkę mąki, zasmażyć, rozprowadzić rosołem, (sos ma 
być zawiesisty, gdy niema rosołu może być użyty 
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Jarmuż. — Szpinak naturalny. 


smak w którym się bulwy gotowały), wsypać pieprzu 
i soli do smaku, wcisnąć trochę soku cytrynowego, 
sos ten wymieszać i z bulwami gotować. Podając na 
stół dać łyżeczkę od kawy pietruszki siekanej i tyleż 
kopru. Półmisek garniruje się krotonami (str. 475). 

Jarmuż. Jarmuż, który jest dopiero dobry, gdy 
przemarznie, czysto obrać i oczyścić, zdjąć luźne 
z wierzchu listki, wypłukać dobrze, spuścić na wrzącą 
wodę, osolić i gotować, póki nie zmięknie. Wtedy 
odcedzić go na sito, aby woda ściekła, potem usiekać 
bardzo drobno. Z łyżki masła i łyżki mąki, zrobić 
zasmażkę, rozprowadzić ją rosołem na gęsty sos, 
włożyć weń jarmuż posiekany, utrzeć buraka cukro- 
wego, zasmażyć go zaprażką, potem postawić na 
wolnym ogniu, — mieszając często, niech się gotuje. 
Na wydaniu wlać pół szklanki słodkiej dobrej śmie- 
tanki, osolić, a gdy kto lubi, dać łyżkę cukru miał- 
kiego, obłożyć kasztanami na półmisku i wydać. 
Kasztany przyrządza się w następujący sposób: Po- 
nadrzynać kasztany i ugotować je; gdy są już miękkie, 
obrać je z łupin, narobić z gonta cienkich szpilek 
długości palca i nabijać każdy kasztan na taką szpilkę. 
Zrobić z 30 deka cukru syrop, wcisnąć do niego soku 
z cytryny, dodać trochę wody i gotować tak długo, 
aż nabierze bławatnego koloru; w tym syropie maczać 
kasztany i ochłodzić je na powietrzu, a gdy wszystkie 
kasztany ocukrowane, obłożyć niemi jarmuż wokoło 
półmiska. 

Szpinak naturalny. (Karlsbad). Szpinak można 
mieć cały rok z wyjątkiem wielkich mrozów i wielkich 
upałów. Szpinak oczyszczony, obrany z korzonków, 
opłukać w ilości wody, odcedzić, a gdy ocieknie, 


- 480 — 


Zielony groszek gotowany w parze. — Suszony groszek. 


wrzucić w bardzo duży rondel z gotującą się wodą. 
Uważać, aby się gotował w wielkiej ilości wody, ina- 
czej nigdy nie będzie zielony. Gdy się zagotuje, odce- 
dzić szybko i przelać kilkakrotnie zimną, studzienną 
wodą, aby prędko zupełnie ostygł. Inaczej będzie 
żółty. Czem szpinak młodszy, tem lepszy. Trzeba 
uważać, polewając wodą, aby wszędzie równo ostygał, 
gdy osiąknie dobrze, przetrzeć przez sito pasztetowe, 
zrobić zasmażkę jasną z łyżki mąki i łyżki masła, 
rozprowadzić słodką śmietanką, posolić, zagrzać 
mocno, uważając jednak, aby się szpinak nie gotował, 
bo zmieni kolor. Podać do kotletów. Szpinak można 
ubrać jajami sadzonemi lub omletem. 

Zielony groszek gotowany w parze (na zimę). 
Świeży zielony groszek dać do wrzącej wody, goto- 
wać, aź trochę zmięknie, a potem dać do zimnej 
wody. Tym groszkiem ponapełniać słoje, nalać w nie 
osoloną i przegotowaną, a później ostudzoną wodę 
tak, aby słój przynajmniej. na 3 palce był niedopeł- 
niony. Zawiązać pęcherzem i przez godzinę w parze 
gotować. Przechowuje się na miejscu chłodnem i prze- 
wiewnem. Zwracam uwagę, że woda, którą się groszek 
zalewa, musi być bardzo mało soloną. Chcąc go 
użyć, odlewa się wodę, a groszek trzeba ogrzać 
w słonej wodzie. Tym samym sposobem przyrządza 
się zieloną fasolkę i bób. 

Suszony groszek (na zimę). Na litr groszku 
świeżego, cukrowego bierze się 12 deka cukru; 1 litr 
wody zagotować z tym cukrem, a gdy dobrze zakipi, 
wrzucić w wodę groszek, niech się raz jeden zagotuje, 
potem wodę odlać, groszek wysypać na sito, a gdy 
dobrze ocieknie, wysypać na porcelanowy blat i po- 
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Groszek zielony. — Groszek zielony z marchewką. 


łożyć najpierw w ciepłem miejscu, aby osechł, później 
dać na powietrze, na słońce, mieszając parę razy, aby 
się równo suszył. Gdy już zupełnie jest suchy, nasy- 
pywać słoiki, wiązać pęcherzem i przechowywać w su- 
chem przewiewnem miejscu. Biorąc groszek do użycia, 
trzeba go wysypać do rynki kamiennej i namoczyć w zim- 
nej wodzie najmniej na 6 godzin; potem jeszcze wypłu- 
kać, zalać zimną wodą i gotować. Gdy jest już miękki, 
zrobić zasmażkę jasną z łyżki masła i małej łyżki mąki, 
rozprowadzić smakiem z groszku, zmieszać razem, dać 
łyżkę cukru, soli do smaku, zagotować i wydać na stół. 

Groszek zielony. Groszek powinien być świeży, 
drobny i bardzo zielony. Litr wyłuskanego groszku 
dać do rondla, wlać ćwierć litra zimnej wody i łyżkę 
masła, przykryć pokrywą, postawić na małym ogniu 
i niech się dynstuje przez pół godziny; gdy już miękki, 
dać łyżkę cukru, zrobić zasmażkę jasną z łyżki masła 
i małej łyżki mąki, rozprowadzić rosołem, zalać tym 
sosem, zagotować i podać z kotlecikami, kurczętami 
smażonemi lub grzybkami. 

Groszek zielony z marchewką. Litr groszku 
młodego, świeżego opłukać, 10 małych okrągłych 
cukrowych marchewek uszatkować jak najdrobniej, 
zalać razem 2 litrami wody, przykryć pokrywą i po- 
stawić na małym ogniu; potem zlać wodę, dać dużą 
łyżkę masła, ćwierć litra wody, łyżkę cukru, postawić 
na wolnym ogniu, poruszając często rondelkiem, aby 
się dobrze wymieszało, a jeżeli po skosztowaniu za 
mało słodki, wsypać jeszcze łyżeczkę cukru. Zrobić 
zasmażkę białą z małej łyżki masła i mąki, zalać ro- 
sołem; zasmażkę dać do grochu, zagotować, posolić 
do smaku i wydać na stół, z czem kto chce. 
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Marchew dynstowana. Właściwą porą marchwi 
jest czas od 1. czerwca do 1. grudnia. Później traci 
smak i tylko na garnitury może być używana. Oczy- 
ścić i opłukać marchew wedle potrzeby; jeżeli młoda, 
nie potrzeba jej skrobać, wystarczy dobrze wytrzeć, 
a potem drobniutko poszatkować; dać do rondla łyżkę 
masła, wrzucić do tego masła poszatkowaną marchewkę, 
podlać wodą, przykryć szczelnie pokrywą i dynstować 
tak długo, aż marchew będzie miękka, a woda wygotuje 
się; wtenczas posypać łyżką mąki, dać cukru, soli do 
smaku, wymieszać dobrze i zagotować. Wydając na 
stół, ułożyć marchew na półmisku, ubrać wokoło ko- 
tlecikami, cielęcemi nóżkami i mózgiem, można również 
ją podać do kurcząt dynstowanych. 


Marchew duszona z syropem ananasowym, 
Z marchwi żółtej, cukrowej, Średniej wielkości, ko- 
rzonki ładnie poobcinać, oskrobać każdą, potem obciąć 
wokoło, pokarbować nożykiem, żeby ładnie wyglą- 
dała i pokrajać w najcieńsze talarki, poczem dać ka- 
wałek masła na rondel, podlać wodą i dusić, potrzą- 
sając tax, aby nie połamać talarków. Gdy już miękka, 
dać łyżkę syropu ananasowego, posypać odrobiną 
mąki i podlać parą łyżek wody. Następnie zagotować, 
wstrząsając lekko rondlem, aby się nie przepaliła. 


Marchew smażona. Młodą marchew poprzekrawać 
mniejsze sztuki na dwoje, większe na czworo, poobci” 
nać korzonki, opłukać i podłożywszy łyżkę masła, 
posolić, dodać kilka łyżek rosołu lub wody i dusić 
w parze pod przykryciem. Gdy nieco zmięknie, dosy- 
pać miałkiego cukru i nie przykrywając już nie dusić, 
lecz raczej smażyć, tak, aby się przyrumieniła, 
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Marchew duszona ze szparagami. Młodą mar- 
chewkę pokrajać na cienkie plasterki, tak samo kilka 
większych, grubszych szparagów i ugotować w słonej 
wodzie. Następnie zmieszać ze sobą, wsypać do ron- 
delka, dodać łyżkę masła, trochę cukru i wody, w któ- 
rej jarzyny się gotowały, i dusić aż do zupełnej mięk- 
kości. Przed wydaniem zaprawić pół łyżką mąki i wbić 
dwa żółtka. 

Marchew po mazursku. Litr marchwi pokrajanej 
w drobne kostki zalać pół litrem wody i pół litrem 
słodkiego mleka. Dodać łyżkę masła, szczyptę soli 
i trzy łyżki cukru, poczem gotować, aż zmięknie. Zro- 
bić zaprażkę z łyżki masła, łyżki mąki, rozpuścić ją 
ćwierć litrem słodkiej śmietanki i ćwierć litrem wody, 
w której marchew się gotowała, wsypać nieco sieka- 
nego kopru, wymieszać i zagotować. Podaje się 
z grzankami. 

Marchewka smażona w cieście. Pokrajać młode, 
ale dostatecznie grube marchwie na dwie lub trzy pła- 
skie części, odblanżerować je tj. sparzyć wrzącą wodą, 
a następnie ugotować w słonej wodzie, potem odce- 
dzić, aby obeschły na sicie. Gdy obeschną, maczać 
je w gęstem cieście, które zrobić, jak na nóżki cielęce 
smażone w cieście (patrz przepis na str. 283) i sma- 
rzyć na rozpalonem maśle na wolnym ogniu. Marche- 
wka smażona służy jako bardzo smaczny i ozdobny 
garnitur do mięsa lub do zielonego groszku. 

Purée z marchwi. Kilkanaście sztuk marchwi 
oskrobać, pokrajać i ugotować w słonej wodzie aż do 
zupełnej miękkości. Następnie utrzeć, przefasować przez 
sito, dodać łyżkę masła, kilka łyżek słodkiej śmietany, 
nieco cukru i zasmażyć. 
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„Vol au vent“ z groszkiem. Zrobić zwykłe fran- 
cuskie ciasto i powycinać ausztychem paszteciki do 
nadziania, które upiec. Można również zamiast małych 
pasztecików zrobić rond, jak do pasztetów, co nawet 
lepiej wygląda, jeżeli jest więcej osób. W mieście, 
gdzie są cukiernie, można takie ciasto francuskie za- 
mówić, ponieważ nie wszędzie są piece piekarskie, 
a od upieczenia właśnie dobroć jego zależy. Litr pię- 
knego, wyłuskanego, zielonego groszku oblanżerować, 
posoliwszy wodę, a gdy groszek miękki, odlać wodę, 
dać dużą łyżkę świeżego, dobrego masła, potrząsnąć 
rondlem i niech tak na bardzo wolnym ogniu docho- 
dzi. Wziąć ćwierć litra kremowej śmietanki, łyżeczkę 
kartoflanej mąki, rozbić dobrze mątewką, zalać tem 
groszek, dać łyżkę cukru, wymieszać dobrze i zago- 
tować; uważać jednak, aby nie był za rzadki i aby nie 
było go dużo, groszek powinien być zawiesisty. Smaczne 
i bardzo eleganckie podanie na post. 

Purće z grochu. Litr grochu żółtego łuszczonego 
wsypać do garnka 2 litrowego, zalać miękką wodą 
i zagotować; potem zlać tę wodę, groch przepłukać 
w ciepłej wodzie, napowrót wsypać do garnka i zalać 
powtórnie gorącą wodą. Podczas gotowania włożyć 
łyżkę masła, jedną białą cebulę, a gdy już groch na 
miękko ugotowany, przepuścić go przez sito paszte- 
towe, rozprowadzić trochę rosołem, ogrzać na ogniu, 
ułożyć zgrabnie na półmisku i polać masłem przyru- 
mienionem z bułką. Tym samym sposobem można 
robić purće fasolowe. 

Fasola zielona („Schnittbohnen*. Karlsbad). 
Naobierać zielonej fasolki, obczyścić ją z koniuszków 
i bocznych żyłek, posolić i gotować w miedzianem 
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naczyniu z pół godziny; potem odcedzić wodę, dać 
łyżkę masła, przykryć pokrywą i dusić tak długo, aż 
się woda ugotuje, uważając bardzo, aby się nie przy- 
paliła. Gdy już miękka, wyłożyć na półmisek i wydać, 
z czem się podoba, na stół. 

Fasola krajana („Schnittbohnen*. Karlsbad). 
Tak oczyszczoną fasolę jak poprzednio pokrajać 
w ukośne listki i wrzucić odrazu do wrzącej dobrze 
osolonej wody, której powinno być dużo; gdy fasola 
jest już miękka, odcedzić ją natychmiast, przelać 
zimną wodą, zlewając dotąd, poki nie ostygnie zupeł- 
nie, potem ją wysypać na serwetkę i rozłożyć, aby 
przeschła. Dać do rondla dużą łyżkę masła, włożyć 
fasolę, podlać parę łyżek rosołu i potrząsając ciągle, 
rozgrzać szybko, przy czem uważać, aby rosół się nie 
wygotował, a jednak fasola była wilgotną; potem 
wydać z masłem roztopionem. 

Fasola zielona ze śmietaną. Młodą, poszatko- 
waną cienko, zieloną fasolę wrzucić w duży rondel 
z gotującą się wodą, (wody powinno być bardzo du- 
żo), posolić i gotować na mocnym ogniu 10 minut, 
odlać na druszlak, przelać zimną wodą, dać do rondla 
dużą łyżkę masła, wrzucić fasolę, przykryć pokrywą 
i dusić długo, aby zupełnie była miękka; potem 
obsypać ją łyżką mąki, jeszcze chwilę dusić na wol- 
nym ogniu, następnie zalać ćwierć litrem kwaśnej, 
dobrej śmietany, zagotować dobrze i wydać na stół 
z kotlecikami. Fasola powinna być zawiesista, a sosu 
powinno być mało. 

Fasola szparagowa . Piękną białą fasolę szpara- 
gową w strączkach, oczyścić z włókien, poobcinać 
końce, zalać zimną wodą i gotować, soląc przy 
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Fasola: zielona po ang., na kwaśno.—Soczewica na Kwaśno. 


końcu; gdy miękka, odcedzić, ułożyć zgrabnie na pół- 
misku i polać zrumienionem masłem z bułką. 

Fasola zielona po angielsku. Fasolę jak najdro- 
bniejszą obrać z włókien, opłukać i włożyć na wrzącą 
wodę, którą poprzednio osolić. Ażeby fasola nie zmie- 
niła pięknej zielonej barwy, powinno się ją gotować 
w wielkiej ilości wody i w dużym rondlu, na bardzo 
ostrym ogniu, nie przykrywając rondla pokrywą. Gdy 
już fasola miękka, — wylać ją na druszlak, niech 
osiąknie z wody. Półmisek dobrze ogrzać, na spód 
dać łyżkę śmietankowego masła, wymieszać szybko 
masło z fasolą i podawać na stół. Półmisek ubrać 
krotonami i grzankami z bułeczki. Fasolę ugotowaną 
w ten sposób przyprawia się na zimno z octem, 
oliwą i musztardą, jako bardzo dobrą sałatę. Jeżeli 
ma być przyrządzona na sałatę, nie daje się już 
masła. 

Fasola na kwaśno. Zalać fasolę zimną, miękką 
wodą, a gdy się zagotuje, odlać wodę. Zalać natych- 
miast inną wrzącą wodą i gotować na wolnym ogniu 
od 2—3 godzin. Gdy miękka, zrobić z łyżki masła 
i łyżki mąki zasmażkę rumianą, z dodaniem pół 
cebuli drobno krajanej, uważając jednak, aby się ce- 
bula nie przypaliła, rozprowadzić ją rosołem, fasolę 
odcedzić z wody, dać do tego sosu, wlać łyżkę do- 
brego octu, soli do smaku, łyżkę karmelu i odrobinę 
cukru, aby złagodzić smak octu. Podać na stół 
z kiełbaskami. 

Soczewica na kwaśno. Soczewicę, która powinna 
być gruba, robi się zupełnie w ten sam sposób, jak 
fasolę z sosem kwaśnym. Przepłukać ją w zimnej 
wodzie, zalać świeżą i gotować na wolnym ogniu, 
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Bób zielony z baraniną. — Konserwa z pomidorów. 


a gdy zakipi, odlać tę wodą, zalać wrzącą i gotować 
tak długo, dopóki nie będzie miękka. Na pół litra 
soczewicy wziąć łyżkę masła, małą łyżkę mąki, zrobić 
rumianą zasmażkę, rozprowadzić rosołem dać kar- 
| melu i łyżkę dobrego winnego octu, zagotować 
(FI JAN . i wymieszać sos z soczewicą, jeszcze raz zagotować | 
IR JA i podać na stół z kiełbaskami lub do wieprzowej 
M pieczeni. 

Bób zielony z baraniną. |. Młody bób Oczysz= 
czony z koniuszków i żyłek pokrajać w ukośne ka- 
wałeczki, wypłukać, oblanżerować, następnie zlać wodę. 
Włożyć kawałek masła de rondla, rozpuścić lekko na 
ogniu, wlać pół litra dobrej kwaśnej śmietany, wło- 
żyć bób i dusić na wolnym ogniu, dopóki: nie zmięk- 
nie. Gdy bób już miękki, posolić, wlać śmietanę, za- 
mieszać dobrze i zagotować, potem odstawić, niech 
oziębnie; następnie ubić parę żółtek, rozkłócić je do- 
| | brze i wlać do bobu, który postawić na wolnym 
| ogniu i mieszając, ogrzać. Gdy już bób miękki, wyło- 

żyć na półmisek, polać sosem, posypać bułeczką przy- 

smażoną z masłem, obłożyć wokoło kotlecikami ba- l 

ranimi i-wydać na stół. | 

Il. Bób pokrajany i opłukany gotować w rosole | 

osolonym, a gdy już miękki, dać do rynki łyżkę ma- | 

| sła i łyżkę mąki, zrobić jasną zasmażkę, dać octu | 
łyżkę, rozebrać rosołem, w którym bób się gotował | 

i zagotować. Ubić 2 żółtka na pianę, wlać do SOSU, 
| 

| 
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wymieszać szybko, aby się żółtka nie zwarzyły, wydać 
i natychmiast na stół, obłożywszy go jak poprzednio 
i baranina. 

Konserwa z pomidorów. Świeże pomidory oczy- 
ścić starannie, potem przekroić na pół, wyjąć łyżeczką 
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pestki, dać do rondla miedzianego i dusić pod przy- 
krywą tak długo, aż się zrobi jedna masa. Potem 
przepuścić udynstowane pomidory przez sito paszte- 
towe. Tak utworzone powidełka dać powtórnie do 
czystego rondla i znowa dusić, mieszając starannie, 
aby nie przywarły do dna i nie przypaliły się. Goto- 
wać tak długo mieszając, aż utworzy się gęsta masa, 
jak powidła śliwkowe, wtenczas odstawić, niech osty- 
gnie. Tymczasem przygotować słoiki szklane jak na 
kompoty (pół ćwierci litra wysokości), nakładać w nie 
powidełka pomidorowe, przykryć je czystą, białą 
szmatką, potem związać pęchęrzem. Następnie włożyć 
słoiki do garnka, obłożyć je sianem, zalać zimną 
wodą i na dość silnym ogniu postawić, aby się zago- 
towały. Kiedy woda zakipi, trzymać jeszcze 20 minut 
na ogniu. Następnie garnek zdjąć, przykryć pokrywą 
i niech tak stoi, aż zupełnie ochłódnie. Wtedy wyjąć 
słoiki, powycierać do sucha, a gdy obeschną, prze- 
chować je do użytku w suchem, przewiewnem miejscu. 
Pomidory faszerowane z mięsem. (Potrawa 
włoska). Duże równe pomidory pościnać cokolwiek 
z wierzchu, wybrać pestki z miąższem i starannie Oczy- 
ścić miąższ z pestek. Zrobić farsz zwykły z cielęciny 
lub wieprzowego mięsa. Na 22 pomidorów bierze się 
pół kila mięsa gotowanego, które usiekać na masę; 
2 żółtka, łyżkę masła, 2 łyżki bułki tartej, soli, pie- 
przu, czosnku, tyle co ziarnko siemienia, rozetrzeć 
wszystko razem na masę, dać ową miazgę z pomi- 
dorów i mięso, wymieszać dobrze i napełniać tą masą 
pomidory. Półmisek blaszany wysmarować świeżem 
masłem niesłonem, ułożyć na nim pomidory, - przy- 
kryć pokrywą i wstawić do pieca lub rury, a gdy się 
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Budyń z pomidorów. — Pieczarki smażone, faszerowane. 


zapieką, podać z sosem w osobnej sosierce. Włosi 
smarują półmisek oliwą, lecz nierównie lepiej sma- 
kują te pomidory z masłem. 

Budyń z pomidorów. (Na 6 osób). 12 dojrzałych 
pomidorów wypłukać w zimnej wodzie, pokrajać, 
Oczyścić z pestek i udynstować bez wody na gęstą 
masę, którą przepuścić przez sito. Równocześnie ugo- 
tować 10 — 12 dużych kartofli, zrobić z nich purée, 
dodawszy 14 deka masła łyżeczkę soli i pieprzu do 
smaku.. Masę z kartofli przepuścić przez sito, wymie- 
szać z masą pomidorową i dodać 3 całe jaja surowe. 
Formę wysmarować grubo masłem, wysypać tartą bu- 
łeczką ułożyć masę, na wierzch dać tartej bułeczki, 
obłożyć masłem i wstawić na 15 minut do pieca. 
judyń ten można robić z ryżem udynstowanym na 
rosole z masłem, o ile ma być z ryżem, nie daje się 
kartofli. 

Grzyby duszone ze śmietaną. Oczyszczone grzyby 
starannie poszątkować jak najcieniej, opłukać w zim- 
nej wodzie i wyrzucić na sito, aby z wody ociekły. 
Ułożyć w rondel łyżkę masła, dać grzyby, przykryć 
pokrywą i dusić na wolnym ogniu przez godzinę, 
mieszając często łyżką, aby się nie przypaliły; gdy są 
już miękkie, posolić, wlać dobrej, kwaśnej śmietany 
idalej dusić, aż się zrobią zawiesiste. 

Pieczarki smażone, faszerowane. |. Wybrać pie- 
czarki duże, okrągłe, obrać je ze skórki, odciąć 
korzonki, wrzucić na 5 minut w solony ukrop, do 
którego wcisnąć soku z cytryny, (aby zczerwieniały), 
i raz zagotować. Potem wyjąć je natychmiast i OSą- 
czyć z wody. Następnie zrobić farsz z drobnych pie- 

czarek, które obrać ze skórki, sparzyć, potem posie- 
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Pieczarki marynowane. 


kać drobniutko, dać do rynki dosyć masła, dać te 
posiekane pieczarki i dusić pod pokrywą, dodawszy 
odrobinę drobno siekanej cebuli. Gdy już są miękkie, 
dać soli, pieprzu, tartej bułki i siekanej pietruszki, 
wymieszać razem i nadziewać tym farszem odparzone 
pieczarki; następnie maczać w jaju rozbitem, posypać 
tartą bułką i smażyć na maśle młodem. Podając na 
stół, ubrać półmisek zieloną pietruszką. 

I. Drobne pieczarki czyli szampi- 
niony obrać ze skórki, pokrajać w talarki, potem 
opłukać w wodzie zimnej, do której wcisnąć soku 
z cytryny, następnie osączyć je z wody i ułożyć na 
sicie. Do rondla dać łyżkę masła, wsypać pieczarki, 
przykryć pokrywą i dusić mieszając często łyżką, aby 
nie przywarły do rondla. Gdy są już miękkie, osolić 
i wydać do garnirowania pieczeni. 

Pieczarki marynowane. I. Oczyścić świeże pie- 
czarki ze skórki, poobrzynać z pod spodu plewkę 
i wrzucić w rondel do zimnej wody, do- której wci- 
snąć soku z cytryny, aby nie zczerwieniały; poczem 
wypłukać je w tej samej wodzie i wyłożyć na sito, 
żeby osiąkły z wody. Do rondla dać łyżkę masła, na 
to wsypać pieczarki, nacisnąć znowu soku z cytryny 
i gotować na wolnym ogniu przez godzinę, poczem 
zdjąć z ognia, niech ochłódną; następnie układać 
w słojach do sosu, który pozostał z pieczarek, na- 
cisnąć z całej cytryny soku, zagotować i ponalewać 
na wierzch każdego słoika; potem zawiązać słoiki pę- 
cherzem i przechować w suchem, przewiewnem 
miejscu. 

II. Białe ładne pieczarki obrać starannie ze skórki, 
potem wypłukać czysto w wodzie; — na pół kila pie- 
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czarek wycisnąć sok z jednej cytryny, wlać wody trzy 
łyżki stołowe i wsypać malutką łyżeczkę soli; do czy- 
stego kamiennego rondelka dać 6 łyżek wody, 
wlać pieczarki z sokiem i gotować na wolnym 
ogniu, od zagotowania 5 minut; gdy ostygną, pona- 
lewać w małe słoiczki, dodać na wierzch tyle wody, 
żeby pieczarki swobodnie się gotowały i obwiązać 
pęcherzem. Do garnka nałożyć siana, ułożyć słoiczki, 
nalać zimnej wody i gotować na silnym ogniu przez 
godzinę, a gdy ostygną, przechować je w chłodnem 
miejscu. 

Smarże faszerowane. |. Smarże nie we wszyst- 
kich znajdują się lasach, przynoszą je jednak na targi. 
Wogóle uchodzą za bardzo niezdrowe, potrzeba je 
więc umieć przyrządzić, aby nie były szkodliwemi. Na- 
leży je najpierw wymyć ciepłą wodą, i oczyścić twardą 
szczotką pokrywające je karby i załamki, które by- 
wają napełnione piaskiem, mchem i drobnem roba- 
ctwem. Potem trzeba je zagotować w mocno osolo- 
nej wodzie, następnie wyjąć, niech osiąkną z wody, 
pokrajać je i dusić w maśle z cebulą i śmietaną jak 
grzyby. 

II. Oczyścić smarże starannie jak poprzednie i ob- 
gotować w słonej wodzie. Rozpuścić w rondlu dużą 
łyżkę masła, włożyć ćwierć kilo cielęciny i parę 
smarży oczyszczonych i dusić dobrze z kawałkiem 
pietruszki. Gdy już zupełnie miękkie, pokrajać je 
w kawałki, dodać soli, pieprzu tłuczonego, kawałek 
gałki muszkatołowej tłuczonej, wymieszać dobrze, 
niech ostygną; dodać kawałek bułki wymoczonej 
w mleku, kilka łyżek młodej śmietany, 2 żółtka, prze- 
siekać to wszystko na masę, a potem przepuścić przez 
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Rydze w maśle. — Rydze marynowane i solone. 


sito pasztetowe. Wziąć tyle smarży, ile jest osób, 
opłukać dobrze, oczyścić, osolić i niech tak przez 10 
minut leżą w soli. Gdy już obeschną, wyjąć z każdego 
korzonek, wydrążyć we *Środku, nałożyć farszem i na- 
powrót włożyć korzonek do środka. Rozpuścić w ry- 
neczce masła, ułożyć smarże jeden koło drugiego, 
posypać bułką tartą, zieloną pietruszką siekaną, zalać 
śmietaną, przykryć pokrywą i dusić, potrząsając ron- 
dlem, aby się od spodu nie przypaliły; naostatek dać 
do rury, aby się równo udusiły. Bardzo dobra po- 
trawa. 

Rydze w maśle. Dać do rondla 12 deka świe- 
żego, dobrego masła; wypłukać litr rydzów, kilka 
razy w zimnej wodzie, włożyć je do masła rozpuszczo- 
nego, postawić na wolnym ogniu i zaraz posolić; gdy 
sos z siebie puszczą, rzucić jedną cebulę najpierw 
upieczoną, potem drobno posiekaną, jedną grubą pie- 
truszkę i pół selera. Wszystko to również drobno 
posiekać, wymieszać razem, przykryć pokrywą i dusić 
na wolnym ogniu, często rondlem potrząsając, aby 
się nie przypaliły; wydusić jednak zupełnie z sosu, 
aby tylko na spodzie pozostało masło. Wtenczas po- 
dać na stół posypawszy tłuczonym pieprzem. 

Rydze marynowane i solone. — Wybrać średnie 
i drobne rydze, opłukać je w zimnej wodzie i na sicie 
dobrze osączyć z wody. Wziąć duży rondel, ułożyć 
w nim rydze, przesypując warstwami krajaną w plastry 
cebulą, przykryć rondel, potrząsając nim często, aby 
się rydze dusząc nie przypaliły. Gdy już dobrze udu- 
szone, tak, że niewiele już jest sosu, wylać je w słój 
i zalać zimnym octem; uważać, aby octu była taka 
ilość, by stał na wierzchu. Gdy przestygną, zawiązać 
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pęcherzem i przechować w zimnem suchem miejscu. Bio- 
rąc te rydze w zimie do użytku, wytrzeć je do czysta, 
pokrajać, posolić, polać oliwą i octem i wydać na stół. 

Il. Rydze solone. Najprędszy i najłatwiejszy 
sposób marynowania rydzów jest solenie. Zwracam 
jednak uwagę, że bardzo potrzeba uważać przy so- 
leniu, aby nie pozostał w rydzach piasek. — Wiele 
osób woli rydze solone, niż marynowane w occie. 

Rydze solone robi się w następujący sposób: Wy- 
brane rydze ocierać dó czysta na sucho ściereczką 
bardzo miękką, potem układać warstwami w faseczkę 
lub w słój kamienny, przesypując solą i cebulą kra- 
janą w plasterki; a gdy się naczynie napełni, przykryć 
je trzeba denkiem i przycisnąć kamieniem, potem po- 
stawić w piwnicy w suchem miejscu. Często Oczyszczać 
rydze z wierzchu, odrzucając zepsute, a w razie gdyby 
nie było sosu w rydzach, dolać wody. Biorąc rydze 
do użytku, wypłukać je w czystej, zimnej wodzie, zalać 
octem i oliwą i posypać pieprzem. 

W ten sam sposób marynuje się pod- 
pieńki, których jest wielka ilość na targach, a wiele 
osób przenosi nawet podpieńki nad rydze. 

Podpieńki ze śmietaną. Wybrać podpieńki ładne, 
żółte, niezbyt wielkie, oczyścić je starannie z liści 
i mchu, odrzucić zupełnie korzenie, potem pokrajać 
drobno; dać do rondla kamiennego dużą łyżkę masła, 
wsypać podpieńki, pokrajać drobniutko dużą cebulę, 
dać do podpieniek, potem przykryć pokrywą i dusić 
na wolnym ogniu, często mieszając łyżką, aby się 
od spodu nie przypaliły. Gdy już miękkie, przesypać 
łyżką mąki, wlać śmietany, osolić, wymieszać i znowu 


dusić, dopóki sos nie będzie zawiesisty. 
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Trufle na świeżo. |. Truile opłukane w letniej 
wodzie i wymyte szczoteczką z ziemi i piasku, a.na- 
stępnie jeszcze dobrze wypłukane, wyciera się czystą 
ściereczką i gotuje się w winie czerwonem przez 15 
minut; osączone zaś z niego podaje się gorące w ser- 
wecie do roztopionego Świeżego, niesłonego masła. 

Il. Sparzone czerwonem winem trufle obrać ze 
skórki, potem pokrajać w cienkie talarki, wziąć pół- 
misek srebrny lub metalowy, roztopić na nim masło, 
potem ułożyć pokrajane trufle i postawić na wolnym 
ogniu, a gdy raz zawrze, nacisnąć cytryny i podać na stół. 

Trufle marynowane. Trufle dodają najlepszego, 
najwykwintniejszego smaku wszelkim sosom, paszte- 
tom i wogóle mięsiwom, do których używane bywają 
jako przyprawa. Przechowuje się je odgotowane na 
parze w słoikach, obwiązanych pęcherzem. Na kon- 
serwy z trufli najlepsze nieduże słoiki, które mogą 
być użyte odrazu jak np. słoiki z musztardy. Robiąc 
sos ze świeżych trufli, gotować je potrzeba przez 15 
minut, krajane w talarki 8—10 minut; suszone gotuje 
się jak grzyby, dopóki nie zmiękną. 


I. Mamy 2 gatunki trufli, tj. białe brzozowe i czarne 
dębowe. Białe opłukawszy, obcierać serwetą, czarne 
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oczyścić szczotką, wypłukać i wytrzeć. Tak oczyszczone 
trufle jedne czy drugie ułożyć w rondlu, — przykryć 
szczelnie pokrywą i wstawić na pół godziny w dosyć 
gorący piec. Potem wyjąć, ochłódzić i nakładać w słoiki, 
zalać winem maderą, dolać po łyżeczcze rumu na każdy 
słoik lub kawałeczek w całości imbiru, zawiązać pęche- 
rzem i zalawszy zimną wodą gotować w garnku, od 
zagotowania 10 minut, a gdy ostygnie, słoiki wyjąć, 
wytrzeć i postawić w suchem, przewiewnem miejscu. 

Il. Oczyścić trufle starannie, jak poprzednie. Potem 
ugotować smak z włoszczyzny, wrzucić trufle i go- 
tować na silnym ogniu, póki nie będą wpół-miękkie. 
Wtedy smak przecedzić, na szklankę smaku wziąć 
szklankę madery lub dobrego czerwonego wina. Uło- 
żyć trufle w blaszane przygotowane puszki i zalać 
smakiem z winem. Puszki kazać zalutować blacha- 
rzowi. Zalutowane poustawiać w kotle lub szerokim 
rondlu, zalać zimną wodą i zagotować. Od zagoto- 
wania gotować jeszcze 10 minut, potem odstawić, 
a gdy ochłódnie, powyjmować, wytrzeć i przechować 
w piwnicy, raz na tydzień przewracając puszki do 
góry dnem. Podając na stół jak świeże, rozgrzać pu- 
szkę w gorącej wodzie, odlutować, zlać smak, a go- 
rącą puszkę owinąć w serwetę, podając do trufli 
młode masło i sól. Używając do sosów krajać w pla- 
sterki i używać smaku. 


Szparagi. 


EST r DAS 


ROZDZIAŁ SIEDMNASTY. 


Potrawy z jaj. 

Jaja. (Les oeufs). Żaden artykuł spożywczy nie 
jest tak niezbędnym w kuchni, jak jaja. Nazwać je 
można głównym czynnikiem produkcyi potraw i od- 
żywiania się. Używamy ich do zup, sosów, mięsiw, 
sałat, legumin, lodów, kremów, ciast i wszelkiego 
rodzaju pieczywa. 

Jaja jedzą wszystkie narody. W Polsce, w czasie 
świąt Wielkiejnocy dzielą się świątecznem jajem — są 
jakoby symbolem zgody chrześcijańskiej. Są one 
w użyciu od niepamiętnych czasów, ale przyrządzanie 
ich w sposób wybredny weszło w życie dopiero od 
połowy tego stulecia. Jaja czajek, bażantów, siewek — 
są najbardziej poszukiwane przez smakoszów. Kurzych 
i pantarczych używa się do wszystkich potraw. Kacze 
i gęsie są mniej strawne, a do ciast za ciężkie. 

Podając niektóre sposoby przyrządzania jaj, podaję 
również nazwy, z któremi często spotykamy sie po 
restauracyach, szczególniej nazwy francuskie. 

Jaja na miękko, „Oeufs à la coquet. — Jaja 
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Jaja na miękko gotowane. — Jaja sadzone. 


miękkie, „Oeufs mollets“. — Perduty, „Oeufs po- 
chés“. — jaja na twardo, „Oeufs durs“. — jaja sa- 
dzone, „Oeufs au miroir“. — Jajecznica „Oeufs 
brouillés“*. — Omlet, „wywrotka“ albo grzybek, „Ome- 
lette“. — Jaja smażone, „Oeufs frits“. 


Jaja na miękko gotowane. „Oeufs a la coque*. 
Jaja, które ma się gotować, oczyścić w soli i letniej 
wodzie, spuścić je potem na wrzącą wodę, w której 
niech się 3 minuty gotują; wydając na stół, ułożyć 
je w koszyczku umyślnie przeznaczonym do jaj, po- 
dać osobno kubki na jaja, łyżeczki, sól, chleb i świeże 
masło. 

Jaja sadzone. „Oeufs au miroir“. |. Na jaja sa- 
dzone bierze się masło zupełnie świeże, układa się je 
cienko na półmisku blaszanym lub fajansowym; 
w tem maśle rozpuszczonem porobić także dołeczki, 
aby się żółtko zmieściło; ile ma być jaj, tyle zrobić 
dołków i w każdy dołek wbić jedno całe jajo, uwa- 
żając, aby się żółtko nie rozbiło; posolić po wierzchu, 
na każde żółtko posypać odrobinę pieprzu tłuczo- 
nego, postawić na blachę półmisek i tak tylko zago- 
tować, .aby się białka Ścięły, żółtka zaś wolne zostały. 
Przed wydaniem przypiec je z góry łopatką i wydać 
na stół. Półmisek ubrać chrzanem. 

II. Drugi sposób sadzonych jaj jest starodawny. 
Zdaje się, że jeszcze nasze prababki musiały je w ten 
sposób przyrządzać. Do pół litra dobrej kwaśnej 
śmietany, dać łyżeczkę mąki i kawałek masła, octu 
do smaku i soli. Postawić na blasze i mieszać dobrze, 
aby się śmietana nie zwarzyła. Wziąć formę, na której 
smaży się dbłki, nalać w każdą toremkę roztopionego 
masła, na to wbijać jaa, posolić z wierzchu, zgrabnie 
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Jaja z chrzanem. — Jaja faszerowane. — Jajecznica. 


wyjmować i układać na płytkim półmisku. Potem 
oblać sosem śmietanowym i wydać na stół. 

Jaja z chrzanem. W szeroki, nizki rondel nalać 
wody, (uważać jednak, aby nie było więcej wody, niż 
na 2 palce), odrobinę osolić, potem ostrożnie wbijać 
jaja, uważając, aby nie rozbić żółtek, gotować na sil- 
nym ogniu, a gdy się białka zetną, wyjmować je 
ostrożnie druszlakową łyżką, aby ociekły z wody 
i układać na półmisku. Utrzeć na tarku pięknego, 
białego chrzanu, ułożyć nim wokoło półmisek, 
posypać jaja bułeczką, przysmażoną w maśle, i wy- 
dać na stół. 

Jaja faszerowane. Wybierać jak największe jaja, 
im większe, tem lepsze i ugotować jak na twardo, 
tyle ile potrzeba; poczem poprzerzynać je małą pi- 
łeczką przez pół, powydłubywać ostrożnie ze skoru- 
pek całkiem białka z żółtkami i usiekać je jak naj- 
drobniej na stolnicy. Dać w rondel kawałek masła, 
drobno siekanego szczypiórku, zasmażyć jaja z ma- 
słem, ubić na to kilka jaj surowych, dodać trochę 
tartej bułki, parę łyżek kwaśnej śmietany, osolić, 
wszystko razem wymieszać i nakładać tym farszem 
skorupki. Zrównać farsz ze skorupkami, posypać 
z wierzchu tartą bułką, ukarbować nożem po wierz- 
chu każdą połówkę jaja, pokropić dobrze masłem 
i dać na kwadrans do dobrze gorącego pieca. Gdy 
się przyrumienią, wydać je na stół. W ten sposób 
faszerowane jaja podaje się w postny dzień zamiast 
pasztecików. Można również w ten sposób faszerować 
jaja gęsie, kacze lub perliczek. 

Jajecznica. (Karlsbad). I. „Oeufs brouillés“. Roz- 
bić w garnku 5, 6 do 10 jaj, stosownie do potrzebnej 
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Jajecznica z sardel. lub śledz. — Omlet. — Omlet z szynką. 


ilości jajecznicy, rozpuścić w rondlu masła, a gdy 
dobrze zawrze, wlać rozbite jaja, mieszając szybko, 
i smażyć wedle upodobania. 

I. W ten sam sposób rozbić jaja i rozpuścić 
w rondlu masło, osobno zaś usiekać szynki gotowa- 
nej, licząc na jedną osobę 3 jaja i 3 deka szynki, 
t. j. deko na jedno jajo. Wylać rozbite jaja we wrzące 
masło, posolić, rzucić grubo siekaną szynkę i mie- 
szać szybko, uważając, żeby się jajecznica nie prze- 
smażyła. 

Jajecznica z sardelami lub śledziami. W postne 
dnie wymoczyć dobrze śledzia przez 24 godzin, lub 
oczyścić starannie sardele, pokrajać je w paseczki, 
wrzucić do rozbitych jaj, potem rozpalić masło, 
wlać jaja, i mieszać pilnie, aby się jajecznica równo 
smażyła. 

Omlet „Omelette“, „Eierkuchen“. Omlet jest to 
nazwa francuska, której dosłownie przetłumaczyć do- 
tychczas nie udało się. Omlet, jest to jajecznica, wy- 
wrócona z patelni, możnaby więc go nazwać wywrotką 
z jaj, również stosowną nazwą jest grzybek naturalny. 
Na omlet rozgrzać dobrze świeże masło na patelni, 
lecz nie zrumienić, na to wlać poprzednio rozbite 
jaja, posolić, popieprzyć i mieszać pilnie łopatką na 
ostrym ogniu. Gdy zgęstnieje, przestać mieszać, prze- 
trzymać chwilę, zawinąć dwa boki do środka i wy- 
wrócić na półmisek. 

Omlet z szynką. (Karlsbad). Dwanaście deka 
chudej szynki posiekać jak najdrobniej; rozbić 4 jaja, 
co powinno trwać niezbyt długo, bo długie bicie 
szkodzi, (najwyżej jednę minutę), i posolić. Postawić 
patelnię na mocnym płomieniu, położyć na niej pół 


— 408 2 


Jaja pieczone. 


łyżki masła młodego, niesolonego, poruszać patelnią 
bezustannie, aby się masło nie zrumieniło, lecz mocno 
rozgrzało, wtedy dać szynkę do rozbitych jaj, wymie- 
szać, wlać na patelnię i poruszać nią dalej, aby omlet 
wszędzie był równy. Gdy zacznie się ścinać od spodu, 
potrząsać patelnią, obracając ją na wszystkie strony, 
zdjąć z kuchni i dać do rury, aby się jaja z wierzchu 
Ścięły. Wyjąwszy z rury, zwinąć dwa brzegi do śro- 
dka, potem zwinąć cały omlet w rulon, ułożyć na 
małym półmiseczku, oblać masłem i wydać na stół. 
Jeżeli potrzeba na więcej osób, lepiej zrobić osobno 
trzy lub więcej omletów niż jeden wielki. Omlet w ten 
sposób robiony jedzą wszyscy chorzy w Krakowie. 

Il. Dla zdrowych można jednak na dzień postny 
zrobić omlet ze śledziem lub sardelami, 
z tą tylko różnicą, że śledzie trzeba wymoczyć dobrze, 
obrać starannie, posiekać, a potem osobno zrobić 
omlet, a gdy już jest gotów, nałożyć do środka śle- 
dzia lub sardelek, zwinąć i podać na stół. 

Jaja pieczone. Na 6 osób ugotować 12 jaj na 
twardo, a gdy dostatecznie oziębną, obrać je z łupki; 
odkroić po kawałku białka z wierzchu i ze spodu, 
tak żeby jajo stało na półmisku, z jednej strony wy- 
jąć delikatnie żółtko ze środka. Wymoczyć 4 sardeli, 
obrać z ości, następnie przepuścić przez sito i trzeć 
razem z żółtkami wyjętemi z jaj, dodawszy łyżkę ma- 
sła świeżego; gdy już dobrze utarte, dać kilka łyżek 
pięknej, białej bułki tartej i sianej, (skórkę z bułki 
odkroić), pieprzu białego, soli do smaku, pietruszki 
zielonej i kilka łyżek Śmietany kwaśnej, wymieszać 
dobrze i nakłaść tym farszem białka. Przy nakładaniu, 
uważać bardzo, aby jaj nie zepsuć, potem przyłożyć 
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Jaja sposobem włoskim. — Grzanki z jaj. 


z wierzchu odcięte białko. Rozbić 2 jaja surowe, ma- 
czać w nich jaja nafaszerowane, przeprószyć mąką 
i przysypać tartą, sianą bułką, następnie wysmarować 
patelnię grubo masłem, ułożyć jaja na patelni i sma- 
żyć na bardzo wolnym ogniu, aby się zrumieniły na 
jasny kolor. Potem zrobić sos w następujący sposób: 
dać 1 łyżkę masła i tyleż najpiękniejszej mąki, zrobić 
zaprażkę jasną, zalać ją śmietaną i zagotować, doda- 
wszy szczypiórku bardzo drobno siekanego, 4 sardele, 
wymoczone i przefasowane i soku z cytryny, żeby 
smak był przyjemny, winny. Zagotować to wszystko 
razem. Jaja ułożyć na głębokim półmisku lub płytkiej 
salaterce, oblać sosem i wydać na stół. 

Jaja sposobem włoskim. Pokrajać na wzdłuż 12 
na twardo ugotowanych jaj, a12 deka sardeli wymo- 
czonych i oczyszczonych pociąć w paski. Do rondla 
dać łyżkę masła, włożyć do niego sardele i jaja po- 
krajane, zalać ćwierć litrem dobrej, kwaśnej śmietany, 
dodać łyżkę szczypiórku drobno siekanego, pół łyżki 
jak najdrobniej siekanej pietruszki, tyleż estragonu, 
2 łyżki szampinionów pokrajanych i soku z cytryny. 
Można również, jeżeli kto lubi, dać pół gałki muszka- 
tołowej tartej. Zagotować to wszystko razem. Ułożyć 
zgrabnie na okrągłym półmisku i wydać na stół. Pół- 
misek ubrać zieloną pietruszką. 

Grzanki z jaj. Dziesięć jaj rozbić dobrze w gar- 
nuszku na pianę, dodać mąki najprzedniejszej sianej 
tyle, aby ciasto było jak na naleśniki, soli, pietruszki 
zielonej drobno siekanej i wymieszać wszystko razem. 
Małą serwetę zamoczyć w wodzie, wlać te jaja roz- 
bite, związać, włożyć do garnka z wrzącą wodą i niech 
się tak gotuje jak budyń przez godzinę. Potem wy- 
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| jąć na druszlak, aby ociekło; kiedy ochłódnie, wyjąć 

© z serwety i pokrać w grzanki, które smażyć na ma- 
śle; usmażone ułożyć na półmisku i wydać na stół. 
Grzanki te podaje się do jarzynek. 

Perduty. „Oeufs pochés“. Jaja gubione robi się 
w następujący sposób: wbija się jaja na wrzącą wodę 
z octem w głębokim rondlu, a kiedy się białko zetnie 
tak, aby się jaja mogły w całości utrzymać, wyjąć je 
do zimnej wody, pootierać z błonek białkowych i na- 
stępnie rozgrzać. Wody do gotowania jaj nie soli się, 
gdyż białko traci od soli mleczną białość i staje się 
żylastem. 

Jaja na twardo. Jaja wkłada się do zimnej wody 
i gotuje do zakipienia. Długo gotowane tracą mleczną 
białość białek, stają się żółte- i niegładkie. Wyjmując 
z ukropu, rzucać natychmiast do zimnej wody, potem 
wycierać czystą serwetką; do jaj podaje się sól, pieprz, 
musztardę. 

Jaja miękkie z sosem musztardowym. Jaja ugo- 
towane na miękko, obrać z łupek, włożyć do malut- 
kich porcelanowych ryneczek (używanych do paszte- 
cików) i polać sosem musztardowym, który zrobić 
w następujący sposób: łyżkę musztardy francuskiej, 
półtorej łyżki masła i łyżeczkę cukru rozmieszać na 
gorąco na jednolitą masę, uważając, aby się masło 
nie oddzieliło, potem rozprowadzić silnym rosołem, 
(jeżeli post, wodą). Sosem tym który ma być gęsty, 
aby się utrzymywał na jajach, polewać jaja i natych- 
miast wydać na stół. 

Jaja gubione „a la Boyer*. Pokrajać z gęsiej wą- 
tróbki okrągłe zraziki i odsmażyć na maśle. Poukła- 
dać na półmisek zraziki, na każdy zrazik dać jajko 
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gubione i podać z sosem maderowym z drobno sie- 
kanemi truflami. 

Jaja kacze „a la Vileroi*. Na każdą osobę licząc 
jedno jajo, — ugotować potrzebną ilość świeżych ka- 
czych jaj na twardo, poobierać ostrożnie z łupek, po- 
przecinać na połówki i wyjąć żółtka. Kiełbaski obrać 
ze skórki, posiekać drobno, nafaszerować tą siekaniną 
białka, składać jaja napowrót w całość, ułożyć je 
w rondlu i podlać białym rosołem dobrze słonym. 
(Trzymać w cieple). Na wydaniu ułożyć każde jajo na 
listku sałaty zielonej i otoczyć je wianuszkiem dyns- 
towanych pieczarek lub grzybków; żółtka przepuścić 
przez sito i posypać niemi suto każde jajko, aby jaja 
były zupełnie przykryte. Uważać, aby były podane 
ciepłe. 

Jaja sadzone „à la paysanne“. (Oeufs sur le plat 
a la paysanne). Zrobić grzaneczki z chleba w kostkę 
krajanego i osuszonego na maśle, pokrajać w kostkę 
wędzonki i 8 deka skwarków ze świeżej słoninki. Gdy 
już gotowe, dać na półmisek porcelanowy, okrągły, 
ogniotrwały, świeżego masła, rozpalić i wbić jaja 
w całości, posolić, popieprzyć i posypać gęsto po- 
przednio przyrządzonemi grzaneczkami; potem dać do 
pieca lub rury, jak zwykłe jaja sadzone. Na wydaniu 
można skropić masłem zmieszanem z pietruszką 
siekaną. 

Jaja po tyrolsku. Ugotować jedno kurczę, z któ- 
rego obrać skórkę i kości; mięso z kurczęcia, trochę 
szynki lub ozora i kilka pieczarek pokrajać drobno 
(„julienne“). Ugotować 8 jaj na twardo, poprzekrawy- 
wać na pół przez długość, wyjąć żółtka, posiekać i po- 
mieszać z „julienne*, dodawszy pietruszki siekanej. 
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Z rosołu z kurczęcia zrobić sos biały dosyć gęsty, 
aby siekanina z nim mieszana była dosyć gęsta i utwo- 
rzyła się masa; tą masą nakładać połówki białek tak 
wysoko, aby tworzyły formę całego jaja. Jaja te ma- 
czać w surowem, rozbitem jaju, posypywać bułeczką 
i smażyć na głębokiej fryturze lub maśle. 

Jaja à la Loubet. 12 jaj odbić na pokrywę sma- 
rowaną masłem i wstawić na chwilę do rury, aby się 
lekko ścięły; 12 grzanek z bułki tej samej wielkości 
posmarować świeżem masłem i zrumienić na ruszcie. 
Na każdą grzankę dać cienki plasterek sera „chester“ 
i jajo wycięte ausztychem. Tak ułożone jajo obciągnąć 
gęstym sosem z drobiu zwanym „chaud-froid*. Na 
wierzchu, na każdej grzance zrobić gwiazdę z estra- 
gonu, pierwej dobrze sparzonego, potem oblać ausz- 
pikiem ze smakiem truflowym. A gdy grzaneczki osty- 
gną, układać je w rond na półmisku a do środka dać 
serpikon z kiełbasek, ozora, szynki i trufli z majonezem. 

Omlet z jaj z siekaniną z drobiu. (Karlsbad). 
Gdy omlet już prawie gotów, ale jeszcze znajduje się 
na patelni, nałożyć przez długość omletu siekaniny, 
zawinąć i wywrócić na półmisek. 

Siekanina do omletu. Ugotować kurczę lub 
kurę tak jak .na potrawkę, mięso obrać ze skóry 
i kości, usiekać drobniutko, osobno zrobić zasmażkę 
jasną, zalać odrobiną rosołu, zamieszać i zagotować, 
następnie zmieszać z siekaniną i trzymać na gorąco 
aż do wydania. Siekanina ma tworzyć masę gęstawą, 
ale nie klajstrowatą. 

Omlet z cielęcemi nerkami. Ugotowane nerki 
cielęce pokrajać w drobniutkie paseczki, potem przy- 
smażyć je na maśle. 12 jaj rozbić dobrze w kamien- 
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nym garnku, wsypać do nich soli i pieprzu białego 
tłuczonego. Na dużą, głęboką patelnię dać 12 deka 
świeżego masła, a gdy się rozpali, dać nerki przy- 
smażone do jaj, wymieszać dobrze i wylać na rozpa- 
lone masło. Gdy się powierzchnia zetnie, co nie po- 
powinno trwać dłużej na 5 minut, zwinąć wałek i wy- 
dać na stół. W podobny sposób robi się omlet 
z szynką, truflami, sardelami, szparagami lub młodą 
słoniną. Proporcya jest tu zastosowana na 12 osób, 
można również robić po połowie. 

Omlet z grzybami. Na 4 osoby bierze się 6 jaj; 
ubić z nich najpierw bardzo sztywną pianę, potem 
dawać po jednem żółtku, następnie łyżeczkę mąki 
pszennej, maggi kilkanaście kropel, na koniec noża 
pieprzu i soli, wymieszać lekko i wylać na rozpalone 
masło, gdy się Ściągnie, dać na chwilę do rury, a gdy 
przyschnie, nałożyć grzybków dynstowanych, zawinąć 
dwa boki do środka i wyrzucić na półmisek. W ten 
sposób przyrządzony omlet może być podany z rybą, 
sardynkami, farszem z kur lub dziczyzny. 


Szyneczki lukulusowe, (str. 126). 
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Rozmaite mączne potrawy. 


ROZDZIAŁ OSMNASTY. 


Rozmaite mączne potrawy. 


Makaron zwykły z serem parmezanem. Na 
sześć osób bierze się pół kila najpiękniejszej mąki 
i 5 jaj, jeżeli duże, mniejszych 6. Posoliwszy, zagnieść 
ciasto, które tak długo przerabiać, aby pęcherze wy- 
stąpiły. Ciasto podzielić na dwie części, rozwałkować 
niezbyt cienko, położyć czysty obrus, na nim ciasto, 
aby odrobinę przeschło. Następnie pokrajać makaron. 
Gdy zupa jest już na stole, wrzucić go na wrzącą, 
osoloną wodę, a gdy dobrze zakipi, odcedzić przez 
druszlak, przelać zimną wodą, wysypać na półmisek, 
oblać gorącem masłem, posypać z wierzchu tartym 
serem parmezanem i wydać na stół. 

Makaron wypiekany. |. Zrobić ciasto jak na ma- 
karon z parmezanem, a gdy wyschnie, szatkować je 
drobniej i cieniej niż zwykły makaron. Potem wrzucić 
na wrzącą, osoloną wodę, a gdy raz mrugnie, natych- 
miast odlać i przelać zimną wodą, aby zupełnie 
ostygł; następnie dać do miski, dodać parę łyżek roz- 
topionego świeżego masła, trochę skórki pomarań- 
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Makaron z jabłkami. 


czowej, krajanej jak najdrobniej, rodzynek żółtych bez 
pestek, które wypłukać poprzednio i przebrać do 
czysta, trochę cukru, parę łyżek dobrej, kwaśnej śmie- 
tany, wymieszać wszystko razem i dać do rondla, wy- 
smarowanego masłem i wysypanego bułką. Wstawić 
do pieca niezbyt gorącego i piec przez trzy kwadranse. 
Wydając na stół posypać cukrem. 

Il. W ten sam sposób zrobić makaron, jak po- 
przedni, po wymieszaniu ze śmietaną ułożyć warstwę, 
na to nałożyć powideł śliwkowych lub wiśniowych, 
i tak dalej na przemian (ostatnia warstwa na wierzchu 
ma być z makaronu, który pokropić masłem i wypiec). 
Wydając na stół posypać cukrem. 

Makaron z jabłkami. (Proporcya na 4 osoby.) 
Pół litra mąki najpiękniejszej zamiesić z czterema ja- 
jami, dodawszy małą łyżeczkę soli. Miesić ciasto tak 
długo, aż porobią się pęcherzyki; następnie podzielić 
je na trzy części, dwie przykryć rynką, aby nie wysy- 
chały, pierwszą część taczać wałkiem tak cienko jak 
papier, następnie położyć na obrusie, aby ciasto prze- 
sychało, a drugą część taczać; tak samo postąpić 
z trzecią. Gdy już makaron wytaczany, każdą część po 
kolei szatkować nożem jak szafran najcieniej. A gdy 
już wszystek pokrajany, wysmarować rondel Świeżem 
niesłonem masłem, wysypać tartą bułką, nałożyć 
cienką warstwę pokrajanego makaronu i polać go ma- 
słem rozpuszczonem. Wziąć pół kila jabłek jak naj- 
drobniej szatkowanych, wymieszać z cukrem tłuczo- 
nym i nałożyć warstwę jabłek, potem makaron, który 
znów polać rozpuszczonem niesłonem masłem; na- 
stępnie dać warstwę jabłek i tak dalej na przemian, 
aż się rondel wypełni; na samym wierzchu powinien 
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Makaron włoski. — Makaron włoski z pomidorami. 


być makaron. Na wierzch nałożyć kawałeczki roz- 
płaszczone masła, przykryć pokrywą i dać do rury. 
Piec godzinę na bardzo wolnym ogniu. Wydając na 
stół posypać cukrem. 

Makaron włoski. I. Pół kila makaronu włoskiego 
połupawszy na kawałki, sparzyć ukropem, potem 
wrzucić na wrzącą wodę osoloną i gotować, aż spły- 
nie na wierzch; odcedzić, a gdy ocieknie z wody, wy- 
rzucić na salaterkę, dać 12 deka Świeżego, młodego 
masła, (z którego nadebrać trochę, aby przysmażyć 
bułeczkę), wymieszać dobrze, ułożyć na półmisku, po- 
sypać grubo parmezanem, poprószyć przysmażoną 
z masłem bułeczką i wydać na stół. Jeżeli niema par- 
mezanu, może być zwykły ser szwajcarski. 

Il. Makaron tak samo ugotowany jak poprzedni, 
wymieszać ze świeżem masłem i siekaną szynką, któ- 
rej powinno być 25 deka, zupełnie obranej z tłuszczu. 
Po wierzchu oblać rozpuszczonem masłem. 

III. Makaron ugotowany wymieszać z drobno po- 
krajanym łososiem i roztopionem świeżem masłem, 
ułożyć na półmisku fajansowym lub blaszanym i wy- 
piec w piecu. 

IV. Makaron z bulionem. Ugotowany makaron 
odcedzić i przemieszać ze świeżem masłem, potem 
ułożyć w rond na półmisku, a do środka dać nastę- 
pujący sos: Na ćwierć kilo makaronu, wziąć łyżkę 
świeżego masła, pół łyżki mąki, zagotować dobrze, po- 
tem rozebrać 4 łyżkami mocnego bulionu; jeżeli sos 
za gęsty dodać więcej bulionu. Makaron posypać po 
wierzchu parmezanem. Sos powinien być poprzednio 
zrobiony, aby nie stygł. Makaron należy podać gorący. 

Makaron włoski z pomidorami. (Proporcya na 
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Makaron z rakami. — Makaron ze śmietaną i serem szwajc. 


4 osoby.) Ćwierć kila makaronu cienkiego połamać 
i ugotować we wrzącej solonej wodzie, potem 
przecedzić, przemieszać z 6 dekami masła świe- 
żego, niesłonego, następnie ułożyć na okrągłym 
półmisku w rond: do środka makaronu wlać sos po- 
midorowy, który się robi w następujący sposób: Udu- 
sić 3 pomidory pokrajane w maśle, sdy są miękkie, 
zalać rosołem, zagotować i przecedzić przez sitko. 
Zrobić zasmażkę z łyżki masła i łyżki mąki, rozpro- 
wadzić sosem z pomidorów, dodać trochę cukru i soli, 
zagotować jeszcze raz, mieszając, aby sos był równy 
i gładki. Na wydaniu polać makaron masłem, a sos 
wlać do środka makaronu. 

Makaron z rakami. Makaron z rakami można ro- 
bić ze zwykłego ciasta zamiesionego na jajach lub 
bardzo cienkiego włoskiego. Ugotować makaron jak 
zwykle, wysmarować rondel masłem i wysypać tartą 
bułką, nałożyć warstwę makaronu, potem raczych 
szyjek, a ze skorupek zrobić następujący sos: Sko- 
rupki utłuc w moździerzu, dać masła i dusić, potem 
podlać masłem i zbierać na sitko z wierzchu czerwone 
masło. Następnie zaprawić to masło śmietaną kwaśną, 
osolić, posiekać odrobinę kopru, wymieszać razem 
i polewać racze szyjki; drugą warstwę dać makaronu, 
potem znów szyjki i tak na przemian, aż się wypełni 
rondel, następnie dać do rury i piec małą godzinę. 

Makaron ze śmietaną i serem szwajcarskim. Na 
6 osób wziąć litr mąki najpiękniejszej, przesianej, dać 
do niej masła świeżego wielkości kurzego jaja, 2 żółtka, 
jedno całe jajo, trochę kwaśnej śmietany, posolić i wy- 
gnieść z tego ciasto niezbyt twarde. Rozwałkować jak 
na zwykłe kluski z serem, krajać również tak samo, 
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Kluski zwyczajne Krajane ze serem. 


potem ugotować w osolonej wodzie, odcedzić na dru- 
szlak, przelać zimną wodą, a gdy ocieknie, dać do 
rondia, wlać pół litra kwaśnej śmietany, dodać kawa- 
| łek masła, jeżeli potrzeba posolić, postawić na ogniu, ji SE 
| potrząsając rondlem i niech się tak długo dynstuje, aż 
się wszystka Śmietana wydusi. Poczem wyłożyć na 
półmisek, posypać z wierzchu serem szwajcarskim, 
rozpalić pokrywę, przyłożyć do makaronu, przypiec 
i wydać natychmiast na stół. 
Kluski zwyczajne krajane ze serem. (Proporcya na 
6 osób.) Litr mąki przesiać na stolnicę, do tej mąki wbić 
2 całe jaja, dać łyżkę masła, soli i wody letniej tyle, aby 
ciasto nie było zbyt twarde; ciasto zagniatać tak długo, aż 
się pęcherze porobią. Potem przedzielić na pół, roz- 
wałkować niezbyt cienko, pierwszy placek wywałko- 
| wany położyć na obrusie, aby przesechł, potem wał- 
kować drugi; pierwszy placek pokrajać na paski sze- 
rokie na 2 palce, położyć kilka jeden na drugim, 
przesypując lekko mąką, aby się nie zlepiły, następnie 
pokrajać na poprzeczne cienkie paski; wrzucić na 
osolony ukrop, a gdy wypłyną, odlać na druszlak. 
Równocześnie mieć już przyrządzony ser w następu- 
jący sposób: swieży, wyciśnięty z plaskanki ser słodki, 
(mówię wyraźnie słodki), utrzeć na tarku, dać do 
donicy, włożyć małą łyżkę masła, parę łyżek kwaśnej, 
świeżej, dobrej śmietany, i trzeć wałkiem tak długo, 
aż się utworzy jedna równa masa; w ten sposób 
przyrządzony ser powinien być poprzednio już gotów. 
Półmisek, na którym mają być podane kluski, ogrzać 
na blacie. Po ugotowaniu klusek, gdy już dobrze 
osiąkną z wody, (co robić na kuchni, aby kluski cie- 
płe były), dać do utartego sera, wymieszać szybko, 
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Kluski z makiem. — Kluski z gotowanych Kartofli. 


dać na półmisek ogrzany, polać gorącem masłem, 
albo drobno krajaną, smażoną, młodą słoniną i wy- 
BMI dać natychmiast na stół. 
| Kluski z makiem. Ciasto na kluski przyrządzić 
KAER jak poprzednie, ale niezbyt twarde, wytaczać cienko, 
KWB pokrajać, ugotować i odcedzić, aby dobrze osiąkły 
| z wody. Poprzednio przyrządzić mak, który się robi 
w następujący sposób: Pół kilo maku białego, (jeżeli 
tego niema, może być zwykły), wypłukać kilka razy 
w zimnej wodzie, następnie odcedzić, a gdy osiąknie, 
sparzyć wrzącą wodą i niech tak stoi 4—5 godzin, 
wodę zlać, mak dać do donicy i trzeć wałkiem na 
jedną równą masę; gdy mak utarty, dodać do niego 
1/4 litra kremowej śmietanki, '/4 kila mączki cukrowej, 
wanilii dla zapachu i kilka gorzkich migdałów, które 
wpierw sparzyć i utłuc — wszystko dobrze rozetrzeć 
i podając kluski na stół mieszać je z makiem. 
Łamańce z makiem. Z */» kilo mąki, 12 deka 
masła świeżego, 6 deka cukru, 8 żółtek i 2 łyżek 
dobrej śmietanki, zagnieść ciasto, roz- 
:/ą kila mąki, wałkować cienko i wycinać ciastka 
i2 deka masła BARZO 3 PEURS,- 
świeżego, wielkości albertów, (jeżeli niema ma- 
deka cukru miał- | łego ausztychu, to kieliszkiem od wi- 
3 A na), następnie je ułożyć na blasze 
łyżki dobrej i odpiec na kolor złoty. Mieć dobrze 
Amieen, 10 ct. | utarty mak, zaprawić go cukrem i wa- 
nilią, ułożyć na szklanym półmisku, 
wkładać raz koło razu powyższe łamańce i podać. 
Kluski z gotowanych kartofli. Ugotować 2 litry 
obranych sypkich kartofli, które posolić przy goto- 
waniu, potem utrzeć je na tarku lub przepuścić przez 
maszynkę do tarcia kartofli. Przetarte kartofle dać do 
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| donicy, wbić do tego 6 żółtek, osolić w miarę, dodać 
pieprzu białego, pietruszki zielonej siekanej i trzeć 
wałkiem ne masę; naostatek ubić pianę, dać dwie 
duże łyżki bułki tartej, wymieszać dobrze i robić z tej JĄ 
masy kluski miernej wielkości, które łyżką metalową 
nabierać i wrzucać na ukrop osolony. W bardzo obszer- 
nym rondlu mieć dużo wody, a gdy kluski wypłyną, 

| wyjmować je ostrożnie łyżką druszlakową, osączając 
z wody i kłaść odrazu na półmisek, polewając suto 
słoniną lub masłem. Można również podać z sosem 
bulionowym lub rakowym. 

Kluski neapolitańskie z parmezanem. Pięć deka 
masła sklarowanego, zagotować z półtora szklanką 
wody, wsypać 25 deka mąki, którą sea 
mieszać tak długo, aż odstanie od 
rondla, wtenczas zdjąć z ognia, wbić 
po jednem 5 jaj, ucierając w donicy | 25*deka mąki, | 
wałkiem, aż zbieleje masa, następnie | 5 iai, A, 

2 deka tartego par- | 


5 deka masła skla- 
rowanego, 
11/4 szlanki wody, 


wsypać 12 deka tartego parmezanu, mezanu. 
soli do smaku, dobrze wymieszać i kłaść | soli do smaku. 
małą łyżeczką kluski na gotującą się 
wodę, które gotować na wolnym ogniu, dopóki nie 
wypłyną na wierzch. Ugotowane kluski wyłożyć na 
półmisku masłem wysmarowanym, obsypać parmeza- 
nem i bułeczką, położyć na wierzch parę kawałków 
masła i wstawić na kilka minut do gorącego pieca. 
Lekko zrumienione wyjąć i podać gorące na stół. 
Kluski grysikowe. Dwanaście deka masła świe- 
żego utrzeć w donicy na masę, dać dwa jaja i trzeć 
dalej; następnie wlać pół litra mleka słodkiego, do- 
dać pół litra grysiku, pszennego, odrobinę soli, za- 
mieszać dobrze i postawić tak na 2 godziny. Na pół 
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Kiuski hreczane. — Kluski z owocami. 


godziny przed wydaniem na stół, przemieszać jeszcze 
raz. Potem nabrać tej masy na małą łyżeczkę, wrzucić 
na ukrop osolony i gotować przez trzy minuty; na- 
stępnie wyjąć tę kluskę i jeżeli po przekrojeniu jest 
za twarda, dodać jeszcze mleka. Przemieszać jeszcze 
raz dobrze i wrzucać niezbyt duże kluseczki na wrzącą 
wodę. Gdy już wszystkie wrzucone, przykryć rondel 
pokrywą i niech się kwadrans gotują; następnie od- 
stawić od ognia i niech tak przez chwilę postoją. Po- 
tem wyjmować łyżką druszlakową, układać odrazu na 
półmisek, polać masłem roztopionem i wydać na stół. 
Jeżeli kto lubi, można do tych kluseczek podać cukier 
i cynamon. 

Kluski hreczane. Ćwierć kila mąki hreczanej i łyżkę 
pszennej mąki osolić i rozrabiać łyżką na misce, po- 
polewając wrzącą wodą, tak, aby wszystka mąka była 
zamaczana; gdy już dobrze rozrobione, postawić, niech 
ostygnie, potem dosypać jeszcze 4 łyżki pszennej, 
pięknej mąki, wziąć wody letniej i dolewać po trochę, 
i ugniatać na równą gęstą masę. Ciasto powinno być 
dosyć gęste, aby się nie ciągło. Gdy już ciasto dobrze 
wyrobione, nabierać łyżką srebrną lub blaszaną, ma- 
czaną we wrzącej wodzie, małe kluseczki-i natychmiast 
rzucać na gorącą wodę, w szerokim rondlu; — klu- 
seczki powinny być podłużne i dość cienkie. Skoro 
ugotowane, wyjmować je łyżką druszlakową na druszlak. 
Mieć już poprzednio utarty ser, jak do klusek pszennych, 
dać ugotowane kluski do tego sera, wymieszać do- 
brze, ułożyć na półmisku, polać suto masłem lub 
młodą słoniną i natychmiast wydać na stół. 

Kluski z owocami. Pół litra mąki sparzyć filiżanką 
mleka, zagotowanego z łyżką masła i odrobiną cukru, 
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Łazanki z serem. — Łazanki z szynką. 


mieszać ciągle, dopóki od rondla nie odejdzie. Gdy 
przestygnie, wbijać po jednem 4 żółtka i ucierać w do- 
nicy, aby żadnych gruzełków nie było. Naostatek 
ubić pianę z pozostałych białek, wymieszać dobrze 
i kłaść kluski łyżką metaiową lub srebrną na gorącą 
wodę. Gdy spłyną na wierzch, mają już dosyć; wten- 
czas wyjmować je łyżką druszlakową i układać zaraz 
na półmisek wraz z gruszkami ugotowanemi na kom- 
pot; sos z gruszek podprawić Śmietaną i podlać nim 
kluski. 

Łazanki z serem. Pół litra najpiękniejszej maki 
przesianej osolić łyżką tartej soli, dać 4 jaja, zamiesić 
ciasto, (jeżeli jaja małe, a mąka sucha dać 5 jaj), po- 
tem cieniutko rozwałkować, a gdy ciasto przeschnie, 
pokrajać ukośnie, jak zwykłe łazanki. Wziąć jedną 
plaskankę świeżego dobrego sera, (ser może ważyć 
pół kiła), rozetrzeć na masę z 4 żółtkami, szklanką 
śmietany dobrej, kwaśnej i łyżką cukru; rondelek 
wysmarować masłem i posypać bułką. Łazanki ugo- 
tować w osolonej wodzie i gdy tylko woda raz mru- 
gnie, odcedzić i przelać zimną wodą. Do rondelka 
ułożyć najpierw warstwę łazanek, potem sera utar- 
tego, na to znowu łazanki, potem ser, aż wszystko 
wejdzie; wstawić do pieca niezbyt gorącego na dobrą 
godzinę, aby się dobrze zapiekło i zrumieniło. Wyda- 
jąc na stół, posypać z wierzchu cukrem. 

Łazanki z szynką. (Proporcya na 6 osób). Do 
litra mąki sianej dać 6 jaj, osolić i zagnieść ciasto, 
potem wywałkować jak najcieniej, (gdyż dobroć łaza- 
nek polega na bardzo cienkich i drobnych płatkach), 
ugotować w słonej wodzie, aby tylko raz się woda 
obróciła, odcedzić, przelać zimną wodą i niech dobrze 
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Łazanki z Kapustą. — Pierogi ze serem. 


osączą się z wody. Usiekać ćwierć kila szynki (zwykle 
przy krajaniu szynki są odpadki, których użyć do ła- 
zanek), ugotowane łazanki dać do miski, włożyć do 
nich 8 deka masła świeżego, niesłonego, dać tę szynkę 
siekaną i posolić do smaku. Ukłócić mocno dobrej, 
kwaśnej śmietany z 3 żółtkami, wlać ją do łazanek 
i wymieszać dobrze. Rondel wysmarować masłem, 
wysypać tartą bułką, włożyć łazanki, ugnieść dobrze 
i dać do pieca na godzinę, aby się dobrze zapiekły 
i zrumieniły. 

Łazanki z kapustą. Ugnieść ciasto zupełnie w ten 
sposób, jak na łazanki z serem, potem zagotować je 
w osolonej w wodzie. Jedną średnią główkę kapusty 
pokrajać w ćwiartki i usiekać na masę. Potem naso- 
lić, a gdy zmięknie, wycisnąć z goryczy. Wziąć 8 deka 
masła, udusić w tem maśle jedną małą cebulę drobno 
pokrajaną, dać kapustę do tego masła i dusić tak 
długo, aż będzie sucha. Łazanki wyrzucić gorące na 
miskę, dać 4 deka albo małą łyżkę masła, wymieszać 
łazanki dobrze z masłem, następnie dać kapustę 
i jeszcze raz przemieszać, a jeżeli za mało słone, 
osolić do smaku. Rondel wysniarować grubo masłem, 
wysypać bułką, włożyć wymieszane łazanki i zapiec 
na rumiano w piecu. 

Pierogi ze serem. Zagnieść ciasto jak na kluski. 
na litr mąki dać 2 jaja, potem wytaczać niezbyt cienko, 
pokrajać w niewielkie kwadraty i na każdy kwadracik 
nakłaść sera w następujący sposób przyrządzonego, 
Utrzeć z plaskanki dobrze wyciśniętej litr sera Świe- 
żego, bardzo słodkiego, potem dać do donicy, wbić 
4 żółtka, dać małą łyżkę masła świeżego, posolić 
i utrzeć na masę. Jeżeli kto lubi, można dać zamiast 
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Pierogi ze serem i z Kartoflami. 


T soli cukru. Nałożone ciasto serem złożyć w trójkąt 
| i lepić, potem układać na sicie, a gdy już wszystkie i E. 
pierogi zrobione, zagotować wodę w bardzo dużym | 
© rondlu, na osoloną wodę wrzucić pierogi i przykryć | ję; 
pokrywą, a gdy zaczną kipieć i spłyną na wierzch, | 
wybierać łyżką druszlakową, układać jeden obok dru- 
gieso na półmisku, polewać roztopionem, świeżem 
masłem i znowu układać świeżą warstwę. Wydając na 
stół, podać do pierożków dobrą kwaśną śmietanę. 
Pierogi ze serem i z kartoflami. I. Zagnieść à 
ciasto w ten sam sposób, jak na pierogi ze serem. m 
Poprzednio jednak ugotować litr obranych kartofli, | 
które osolić; gdy kartofle zupełnie oziębną, przetrzeć 
je maszynką do tarcia kartoili, a gdy jej niema, to na 
tarku; tak samo utrzeć ser, który powinien być świeży, i 
słodki, dobrze wyciśnięty i nie solony, (sera powinno 
być pół litra na litr kartofli), dać do donicy, dołożyć M 
łyżkę masła świeżego, osolić do smaku i utrzeć na 
masę. Jeżeli kto lubi, można dodać trochę pieprzu 
i cebulę przysmażoną. Ciasto wytaczane niezbyt 
cienko, wycinać ausztychem, a jeżeli i tego niema, to 
zwykłą szklanką od wody, nakładać na ciasto masę 
kartoilaną, złożyć we dwoje i lepić. Zrobione pierożki 
układać na sicie jeden obok drugiego, a gdy już 
wszystkie zrobione, zagotować w dużym rondlu wodę, 
osolić, wrzucić pierogi, a gdy zawrzą i spłyną na i 
wierzch, wyjmować je łyżką druszlakową i kłaść do 
druszlaka. Gdy ociekną z wody, ułożyć je na półmisku, 
polać masłem świeżem, dobrem i wydać na stół, po- 
dając osobno śmietanę kwaśną. Można również zamiast 
masłem oblać świeżą słoninką, krajaną drobno i sto- 
pioną, atoli wtenczas nie podaje się już kwaśnej śmietany. 
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Pierogi hreczane. 


Il. Pierożki przysmażane. Po restauracyach 
i ogrodach w lecie podają pierożki przysmażane, 
które się robi w następujący sposób: * Ugotować pie- 
rogi wyjąć druszlakową łyżką i układać natychmiast 
na sicie lub przetaku jeden obok drugiego; gdy do- 
brze osiąkną, włożyć na patelnię młodego masła, aby 
się zagotowało, ale jeszcze nie zrumieniło, wrzucić 
pierożki, (kładąc je łyżką druszlakową jeden obok 
drugiego), na gorące masło i na szybkim ogniu przy- 
smażyć na obie strony, wybierając, które rumiane, na 
półmisek. 

II. Pierożki z bryndzą. Zagnieść ciasto jak 
zwykle na pierogi, wywałkować je cienko, potem wy- 
krawywać ausztychem i nakładać kupkami przypra- 
wione kartofle z bryndzą w następujący sposób: Litr 
kartofli utrzeć jak do sera, dać 12 deka masła, 12 
deka świeżej, dobrej bryndzy, pieprzu i soli do smaku. 
Rzucać na wrzącą wodę, a gdy spłyną, wyjmować je 
druszlakową łyżką, ułożyć na półmisku, polać rumia- 
nem masłem i wydać na stół. 

Pierogi hreczane. Wziąć trzy ćwierci litra mąki 
hreczanej i ćwierć litra pięknej pszennej. Tę mąkę 
posoliwszy zaparzyć w rondlu, mieszając szybko, (aby 
grudek nie było), na gęste ciasto, poczem wyłożyć na 
stolnicę, wygnieść i rozwałkować na grubość tylca od 
noża. Z tego ciasta wycinać największym ausztychem 
placki, na które nakładać sera, przyprawionego w ten 
sam sposób, jak do pierożków ze serem. Potem zło- 
żyć jak zwyczajne pierogi, tylko obcisnąć dobrze 
brzegi w palcach; każdy zrobiony pieróg układać 
jeden obok drugiego na sicie, a gdy już wszystkie 
zrobione, gotować je w dużym rondlu w osolonej 
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Pierożki z mąki orkiszowej. — Pierogi z mąki hreczanej, 
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wodzie, a gdy wypłyną na wierzch, wyjmować łyżką 
© druszlakową, ułożyć na półmisku i polać masłem 
roztopionem. W salaterce podać osobno młodą, kwa- 
śną Śmietanę. 

Pierożki z mąki orkiszowej. Pół litra pięknej, 


sianej mąki orkiszowej i ćwierć litra pszennej oOsolić, 


wbić 2 jaja i letnią wodą zarobić ciasto, tak jek na 
hreczane pierogi, następnie wymiesić dobrze. Wywał- 
kować, jak na hreczane pierogi, wycinać ausztychem, 
nakładać serem z kartoflami przyrządzonym w ten 
sposób jak do pierogów pszennych, lepić i wrzucać 
na wrzącą wodę soloną, a gdy wypłyną, wyjąć na 
półmisek i oblać świeżem roztopionem masłem. Oso- 
bno podać młodą, kwaśną śmietanę. 

Pierogi z mąki hreczanej, smażone z serem. 

Na 6 osób wziąć 3 ćwierci litra białej, hreczanej mąki, 
(uważać, aby nie zgrzytała). Tę mąkę wsypać na mi- 
skę, dać do niej masła wielkości kurzego jaja i tyle 
śmietany, aby ciasto było tak gęste, jak na francuskie 
kluski (str. 65), poczem osolić, wbić 3 żółtka i mie- 
szać dobrze ciasto; potem ubić pianę z pozostałych 
białek, dać tę pianę do ciasta i wymieszać lekko, 
ostrożnie. Wówczas rozpalić masło na blasze i ukła- 
dać w niem placki jak na hreczuszki; a gdy do po- 
łowy z jednej strony będą już odsmażone, położyć 
na nie sporo sera przyrządzonego jak do pierożków 
z pszennej mąki (str. 514). Poczem złożyć każdy taki 
placek we dwoje w kształt pieroga i smażyć, prze- 
wracając na obie strony, a gdy się przyrumienią, 
ułożyć na półmisku, polać tłuszczem, na którym się 
smażyły i wydać. Osobno podać na salaterce kwaśną 
śmietanę. Pierogi takie są bardzo dobre. 
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Pierogi mołdawskie z mąki KuKur. — Pierogi z prażuchy. 


Pierogi mołdawskie z mąki kukurudzianej. 
Ośm żółtek i jedną łyżkę masła rozciera się na masę; 
ćwierć litra sera dobrego utrzeć na tarku, dać do tel 
masy i trzeć w donicy wałkiem, następnie dać szklankę 
słodkiej śmietanki i wymieszać łyżką. Do tak urobio- 
nej masy wsypać mąki kukurudzianej, przesianej przez 
gęste sito, tyle, aby się utworzyło wolne ciasto, osolić 
do smaku i mieszać ciągle. Naostatek wbić pianę 
z pozostałych białek, wymieszać lekko i delikatnie. 
Mieć już poprzednio przygotowany papier w kształcie 
dużych pierogów, posmarować ten papier grubo piór- 
kiem suto maczanem w rozpuszczonem maśle; łyżkę 
zarobionego ciasta, nałożyć na papier i rozpłasz- 
czyć to ciasto na grubość palca. Mieć już po- 
przednio przyrządzony ser, utarty z żółtkami i oso- 
lony, a jeśli kto lubi, to ocukrzony, nałożyć po łyżce 
na każdy kawałek ciasta, zwijać we dwoje jak zwy- 
czajne pierogi, układać na blasze masłem wysmaro- 
wanej i wypiec w piecu lub rurze na wolnym ogniu.. 
Gdy są już gotowe, obrać je z papieru, układać na 
półmisku, polać roztopionem masłem i gorące podać 
na stół; osobno na salaterce podać kwaśną śmietanę. 

Pierogi z prażuchy „Szadbejowskie*. 3 ćwierci 
litra mąki pszennej dać do rondla żelaznego i na pół 
silnym ogniu prażyć ją, mieszając ciągle, dopóki się 
lekko nie zrumieni. Następnie ostudzić, a jeżeli są 
grudki, przetrzeć wałkiem, potem przesiać i znowu 
wsypać do rondla, ale już innego. Mąkę dobrze 
ogrzać, osolić, a gdy się powtórnie rozpali, wlać w nią 
gotującej się wody i wyrabiać łyżką na ogniu tak 
długo, aż zacznie odstawać od brytfanny. Potem wy- 
jąć tę prażuchę na stolnicę, podsypać odrobinę mąki 
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i wyrabiać prażuchę, jak ciasto; poczem utaczać wałek 
cienki, jak na leniwe pierogi i z tego wałka krajać 
nożem małe placuszki. — Placuszki te wywałkować 
w ten sposób jak na hreczane pierożki, nakładać 
w nie sera utarteęgo na masę jak do pierogów 
(str. 514), potem zwilgocić każdy brzeg ciasta biał- 
kiem i zlepić zwykły pieróg. Sklarowane masło nalać 
na brytfannę, a gdy dobrze zakipi, układać w niem 
pierogi, smażyć je na obie strony, i gdy się zrumienią, 
ułożyć na półmisku. Wydając na stół, podać w czarce 
świeże masło, a w salaterce młodej, świeżej, kwaśnej 
śmietany. 

Pierogi z mięsem. |. Zrobić zwykłe ciasto na 
pierogi, (patrz str. 514), wytaczać cienko, pokrajać 
w kwadraciki i nakładać farszem mięsnym, który zro- 
bić z różnych kawałków pozostałego mięsa. Mięso 
usiekać na masę, potem przysmażyć masło z cebulką, 
dać do tego masła mięso, osolić, opieprzyć i przy- 
smażyć; jeżeli się rozsypuje, dać parę łyżek bulionu 
i jedno jajo; jeżeli mięso za tłuste i rzadkie, dać tartej 
bułki i wymieszać dobrze. Pierożki ugotowane ułożyć 
na półmisku w rond. Poprzednio zrobić sos z grzyb- 
ków w następujący sposób: Ugotować grzybki suche 
na miękko, potem je jak najdrobniej zeszatkować, 
zrobić zaprażkę z pół łyżki masła i tyleż mąki, zalać 
sosem z grzybków, dać parę łyżek bulionu, sos prze- 
fasować, dać pokrajane grzybki, zamieszać, osolić 
i wylać do środka pierożków. Pierożki oblać masłem, 
przesypać przysmażoną bułką z masłem i wstawić do 
pieca, aby się zapiekły. 

Il. Pierożki tak samo zrobione jak poprzednie, 
ułożyć na półmisku i polać sosem bulionowym bar- 
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Pierogi leniwe. — Pierogi ze słodką Kapustą i grzybami. 
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dzo gęstym, posypać serem szwajcarskim, nalepiej 
parmezanem, zapiec i wydać na stół. Podać można 
pierożki również z beszamelem zamiast sosu bulio- 
nowego, zresztą zupełnie tak samo je przyprawiając. 
Pierogi leniwe. Pół kila sera świeżego, słodkiego, 
(warunek dobroci pierogów), dobrze wyciśniętego 
z serwatki, utrzeć na tarku. Do donicy dać łyżkę 
masła, 5 żółtek i trzeć razem z tym serem na jedną 
równą masę, potem osolić, ubić pianę z pozostałych 
białek, wymieszać z tym serem utartym, wsypać 
szklankę pięknej białej mąki i razem lekko wymieszać. 
Stolnicę posiekać grubo mąką, wyrzucić tę masę, uta- 
czać w mące długi, cienki wałek, nakarbować nożem 
w kwadraty i krajać kawałki, formując pierożki. Go- 
tować na ukropie osolonym. Najpierw spróbować 
małą gałkę, jeżeli nie rozgotuje się, mąki jest dosyć, 
jeżeli zaś ciasto rozpłynie się na wodzie, potrzeba 
dodać więcej mąki i dopiero wtenczas wyrabiać pie- 
rożki i gotować pod przykryciem, póki nie spłyną. 
Wyjmować łyżką druszlakową, a na półmisku polać 
świeżem gorącem masłem z rumianą bułeczką. Zwra- 
cam uwagę, że bardzo trudno ugotować pierogi leniwe 
i zawsze lepiej, gdy już spłyną na wierzch, wyjąć 
jeden, rozkroić, stwierdzić, czy już ugotowany i jeżeli 
tylko wewnątrz. jest ciasto surowe, gotować dłużej. 
Pierogi ze słodką kapustą i grzybami. Dużą 
główkę kapusty pokrajać na 4 części i ugotować we 
wrzącej osolonej wodzie, potem odcedzić i wycisnąć, 
wyciąć głąbie i drobno posiekać. Dać dużą łyżkę ma- 
sła do rondla, jedną dużą cebulę posiekać bardzo 
drobno i udusić w tem maśle. Osobno ugotować 12 
deka grzybków suszonych, posiekać bardzo drobno 
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Pierogi: z Kwaś. Kapusty, z czereśniami, borówkami i t. d. 


i dać do tego masła z cebulką, włożyć posiekaną 
kapustę, przysmażyć dobrze, aby wszelka wilgoć wy- 
gotowała się, osolić i opieprzyć białym pieprzem do 
smaku; wymieszać jeszcze raz i wyłożyć na półmisek, 
aby kapusta oziębła. Zrobić ciasto zwykłe jak na 
kluski, wytaczać i wycinać ausztychem. Zrobione pie- 
rogi ugotować w słonej wodzie w dużym rondlu. 
Na stół podać oblane suto Świeżem roztopionem 
masłem. 

Pierogi z kwaśnej kapusty. Ugotowaną kapustę 
kwaśną odcedzić na druszlak, jeżeli za kwaśna, prze- 
lać zimną wodą, potem wycisnąć przez serwetę do 
sucha i bardzo drobno usiekać. Do rondla dać 12 
deka masła, 2 duże cebule posiekać jak najdrobniej 
i udusić w tem maśle; kapustę posiekaną włożyć do 
masła, opieprzyć białym pieprzem, posolić, wymieszać 
dobrze i pod pokrywą na wolnym ogniu dynstować 
przez pół godziny. Potem wyłożyć ją na półmisek, 
a gdy dobrze ochłódnie, robić pierożki, jak ze słod- 
kiej kapusty. Jeżeli ko lubi, można dać grzybków sie- 
kanych. Podając na stół, oblać suto masłem lub 
młodą, świeżą słoniną. 

Pierogi z czereśniami, wiśniami, borówkami 
i ożynami. Zrobić zwykłe ciasto z litra mąki, 3 jaj, 
dodać kawałeczek masła objętości orzecha włoskiego, 
mąkę posolić i zagnieść letnia wodą, rozwałkować 
bardzo cienko, potem ausztychem wycinać. Czereśnie 
lub wiśnie drylować, potem zlać z nich sok; wiśnie 
pocukrować na pół godziny, aby puściły sok z siebie. 
Następnie zlepiać pierogi, dobrze brzegi zaciskać, aby 
w gotowaniu nie rozleciały się, ponieważ owoce wy- 
dają wilgoć. Rzucać na wodę i gotować, jak zwykle, póki 
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Pierożki Krakowskie. 


nie wypłyną; wyjmować łyżką druszlakową bardzo 
ostrożnie i ułożyć na półmisku, podając cukier i śmietanę. 

Tak samo robi się pierogi z borówkami z tą 
tylko różnicą, że borówki trzeba pocukrować i prze- 
sypać tartą sianą bułką. Ugotowane, ułożone na pół- 
misku posypać cukrem i podać do nich Śmietanę. 

Pierogi z ożynami robi się zwykłym sposobem, 
trzeba tylko oczyścić ożyny z nieczystości i robactwa. 
Ugotowane, polać masłem świeżem, niesłonem i po- 
dać do nich cukier i śmietanę. 

Pierogi z powidłami, z masą z jabłek lub z pru- 
nelkami suszonemi, robi się ze zwykłego ciasta za- 
gniecionego, z pół litra mąki i jednego jaja; wyta- 
czane ciasto bardzo cienko pokrajać w małe kwadra- 
ciki, potem lepić małe pierożki; ugotowane polać ma- 
słem świeżem, zrumienionem z bułką. Do tych pie- 
rożków podaje się również Śmietanę. 

Pierożki krakowskie. "/4 litra kaszki drobnej kra- 
kowskiej sparzyć w donicy wrzącem mlekiem na gę- 
stą papkę. Rozcierając wałkiem, wbijać po jednem 
6 żółtek, 1/4 litra dobrej gęstej młodej śmietany, łyżkę 
świeżego masła i soli do smaku, masę tę dobrze 
utrzeć, od czego zależy dobroć pierożków. Przyrzą- 
dzić ser z żółtkami (obacz pierożki ze serem, str. 514). 
Liście z kalafiorów oczyścić z włókien, obciąć grzbiety, 
wypłukać, smarować masłem, rozsmarować powyższą 
masą na grubość 1'/a centymetra, nałożyć przyrzą- 
dzonym serem, składać we dwoje, układać na blasze 
i dać do gorącego pieca. Po kwadransie pieczenia 
obracać na drugą stronę i gdy się obrumienią, podać 
do stołu. Osobno w wazce podaje się dobrą kwaśną 
śmietanę. 


Prażucha z mąki przennej lub hrecz. — Polenta wołoska. 


Prażucha z mąki pszennej lub hreczanej. Mąka 
może być pszenna lub hreczana, lub też mieszana je- 
dna z drugą. Pół litra mąki prażyć na ogniu nie zbyt 
silnym, na brytiannie żelaznej, pobielanej, (gdyż ron- 
del się od tego niszczy), mieszając uważnie, aby się 
mąka nie przypaliła i tak długo, dopóki się nie zru- 
mieni; potem odstawić, a gdy oziębnie, przesiać ją, 
a gruzełki rozetrzeć wałkiem na stolnicy. Usianą 
mąkę zsypać do rondla, a gdy się powtórnie rozpali, 
zalewać litrem wody, do której wrzucić łyżkę masła 
świeżego i trochę soli. Jeżeli prażucha ma być tylko 
pszenna, wsypać do gotującej się wody z masłem 
i solą, 2 łyżki grysiku pszennego; gdy zakipi 2 razy, 
zalewać mąkę prażoną tą gotującą się wodą, miesza- 
jąc łyżką tak długo, aż zacznie odstawać od brytianny. 
Gorącą prażuchę układa się na półmisku w ten spo- 
sób: maczać łyżkę srebrną w roztopionem maśle, na- 
bierać prażuchę na tę łyżkę i układać gwiazdę na pół- 
misku, resztą wypełniać w ten sposób piramidę, na- 
stępnie oblać roztopionem masłem. Do prażuchy 
można podać młodą kwaśną śmietanę. 

Polenta wołoska. Postawić w garnku litr wody, 
a gdy zacznie kipieć, osolić wodę i wsypać tyle kuku- 
rudzianej mąki, aby zrobiła się gęsta masa; mieszać 
dobrze, aby grudek nie było, potem przykryć po- 
krywą i niech się tak wypieka. Następnie nabierać 
łyżką i robić duże gałki. Przykryć stolnicę serwetą 
i układać na niej gałki, a gdy już wszystkie zrobione, 
przykryć serwetą i niech tak przez godzinę leżą. — 
Potem te gałki pokrajać nitką na cienkie plasterki. 
Rondel wysmarować grubo masłem i wysypać tartym 
serem, parmezanem, nastepnie układać plasterki ma- 
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małygi jeden koło drugiego, posypać serem i nałożyć 
małe kawałeczki masła świeżego, potem plasterki ma- 
małygi i tak postępować, dopóki nie wypełni się 
formy, ciągle dodając sera i masła. Na wierzch nało- 
żyć masła, posypać serem, przykryć pokrywą i piec 
przez godzinę na wolnym ogniu. Podając na stół wy- 
jąć ostrożnie, aby się kształt leguminy nie zepsuł. 

Kaszka na grzybowym smaku. Ugotować grzyb- 
ków 4 deka, a gdy są już miękkie, wyjąć, posiekać 
i węzucić powtórnie do tego smaku, dać dużą łyżkę 
masła, posolić i na ten smak wsypać pół litra kaszki 
krakowskiej, zacieranej jajkiem; wymieszać dobrze, 
a gdy łyżka równo stanie, przykryć pokrywą i niech 
tak przez godzinę stoi pod przykryciem, potem dać 
do rury, niech się wypiecze. Wydając na stół, oblać 
masłem roztopionem. Tak samo można gotować 
kaszkę z koperkiem. Zamiast smaku grzybowego za- 
gotować wodę z masłem, do której wrzucić utartego 
z solą kopru. 

Kasza hreczana wypiekana. — Na kipiącą wodę 
wrzucić małą łyżkę soli i dużą bardzo łyżkę masła. 
Na litrowy garnuszek wody sypie się pół litra kaszy. 
Mieszając łyżką zasypaną kaszę stwierdzić, czy jest jej 
dosyć, próbując, czy łyżka wprost stanie, wtedy wy- 
mieszać dobrze, przykryć pokrywą, wstawić do rury 
na godzinę lub dwie i wcale do niej nie zaglądać, 
tylko po godzinie przewrócić garnuszek do góry dnem. 
Wydając na stół, polać masłem lub jeśli kto lubi 
słoniną. 

Kasza jaglana. Kaszę jaglaną sparzyć najpierw 
ukropem, potem wlać do wrzącego mleka, do któ- 
rego dać łyżkę masła, odrobinę soli i łyżkę cukru, 
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wymieszać dobrze i wypiec. Podając" na stół, oblać 
masłem i posypać cukrem i cynamonem. Jeżeli kto 
lubi, dodać żółtych rodzynek. Można również tę kaszę 
wypiec w rondlu wysmarowanym grubo śŚwieżem 
masłem, potem nałożyć warstwę kaszy; następnie go- 
towane śliwki suszone i znowu kaszę; wypełnić na 
przemian w ten sposób rondel i wypiec na wolnym 
ogniu. — Wydając na stół wyrzucić na półmisek i po- 
sypać cukrem zmieszanym z tłuczoną wanilią. 

Albo też można kaszę wypiec na mleku z łyżką 
masła, odrobiną soli, a wydając na stół, polać ma- 
słem roztopionem. 

Knedie wiedeńskie ze słoniną. Pokrajać w kostki 
20 deka młodej słoniny, dać do rondla i rozgrzać na 
ogniu, aby się zrumieniła i stała się przeźroczystą; 
wsypać w to 4 do 5 bulek w kostki krajanych, dodać 
usiekanej drobno pietruszki zielonej i mieszać, dopóki 
cała tłustość nie wsiąknie w bułkę; potem postawić, 
niech zupełnie oziębnie. Wziąć ćwierć litra mleka. 
wbić 2 jaja, dodać odrobinę soli, 2—3 łyżki mąki, 
rozbić dobrze, aby grudek nie było, — oblać ta masą 
bułkę w rondlu i wymieszać dobrze, wziąć mąkę na 
rękę, nabrać łyżką trochę tego ciasta, utaczać okrągły 
knedel i wrzucić na wrzącą wodę. Jeżeli się zagotuje, 
a nie rozpłynie, rozbić knedle i wrzucać na osoloną 
wodę, przykryć pokrywą i najmniej kwadrans goto- 
wać, a gdy spłyną na wierzch, odlać na druszlak. Gdy 
osiąkną z wody, ułożyć je na półmisku, oblać świeżą 
słoniną lub masłem i wydać na stół. 

Knedle niemieckie „Bauernknódel*. Sześć bułek 
pokrajać w kostki i ususzyć na gorącem maśle; pół 
litra mąki rozbić w dużym garnku z ćwierć litrem 
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mleka słodkiego i 4 jajami, osolić i ubić to ciasto 
prawie na pianę; wsypać do tej masy bułkę osuszoną, 
zimną, przemieszać i niech tak chwilę postoi. Potem 
robić duże gałki i kłaść na wrzącą osoloną wodę, go- 
tować kwadrans, a gdy wypłyną na wierzch, wylać je 
na druszlak, potem ułożyć na półmisku, polać masłem 
lub słoniną i podać na stół. Knedle te podaje się do 
mięsnych potraw z sosami, a można je również podać 
na leguminę z sosem powidlanym. 

Knedel olbrzymi czeski. W ten sposób robiony 
knedel podają w każdej restauracyi w Pradze. Pokra- 
jać w kostkę 6 bułek i polać ćwierć litrem mleka; 
potem utrzeć w donicy 12 deka masła z 4 żółtkami 
i 2 całemi jajami, a gdy masa już dobrze utarta, dać 
bułkę namoczoną w mleku, osolić do smaku, dać ka- 
wałek (15 deka) wieprzowiny chudej gotowanej, którą 
pokrajać w kostkę i wymieszać dobrze. Serwetkę na- 
maczać w wodzie, następnie wykręcić i ułożyć na niej 
knedel, potem związać sznurkiem i wrzucić na wrzącą 
wodę. Knedel ten musi się gotować godzinę. Podaje 
się go w całości na talerzu i oblewa roztopionem ma- 
słem z tartą bułką. 

Knedel tyrolski. Ośm bułek pokrajać w kostkę 
i zwilżyć dobrze mlekiem. Kawałek masła wielkości 
dwóch jaj rozetrzeć z 4 żółtkami i 3 całemi jajami, 
posolić, wymieszać dobrze z powyższą bułką, związać 
w posmarowaną masłem serwetę, wrzucić do wrzącej 
w garnku wody i gotować pod przykryciem godzinę. 
Po wyjęciu krajać w plastry i polać masłem rumianem 
z bułeczką. 

Knedle z tartej bułki. Pół litra tartej bułki spa- 
rzyć kwaterką mleka słodkiego, niech postoi i wypęcz- 
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nieje. Dać do donicy 12 deka masła, 4 żółtka, utrzeć 
to na masę, białka ubić na pianę, wsypać tę bułkę 
rozmoczoną, dodać poprzednio ubitą pianę, — wsy- 
pać ćwierć litra mąki i wymieszać ; dodać soli, jeszcze 
raz przemieszać doskonale i robić w rękach, maczając 
je w mące, knedle. Układać na stolnicy posypanej 
mąką, a następnie gotować w obszernym rondlu na 
dużej wodzie, aby wolno pływały, a gdy wypłyną i na- 
pęcznieją, wyjmować łyżką druszlakową na półmisek 
i polać suto świeżem masłem. 

Knedle z sera i grysiku. Dużą łyżkę masła trzeć 
w donicy wałkiem na pianę i wbijać po jednem do 
tego masła 5 żółtek. Utrzeć na tarku pół kila sera 
świeżego, słodkiego, dobrze wyciśniętego, potem ten 
ser utarty przepuścić przez sito, dać do tej masy 
i znowu trzeć, a gdy masa dobrze utarta, wsypać 6 
deka grysiku, wymieszać i postawić na godzinę, niech 
grysik napęcznieje. Po godzinie wsypać 3 łyżki mąki, 
jeżeli ser rzadki i źle wyciśnięty, można dać 6 łyżek 
niepełnych. Na pół godzinę przed wydaniem na stół 
ubić tęgą pianę, wymieszać z tą masą i dobrze osolić 
do smaku. Potem maczać ręce w mące, nabierać łyżką 
masę, urabiać knedle i wrzucać na gorącą wodę, którą 
poprzednio osolić. Gdy już wszystkie knedle wrzucone 
na ukrop, przykryć pokrywą i niech się gotują na sil- 
nym ogniu przez kwadrans. Próbować, czy już mają 
dosyć, w ten sposób: Wyjąć jeden, przekroić przez 
pół, jeżeli wewnątrz jest jeszcze surowy, gotować dłużej. 
Gdy już gotowe, wyjmować łyżką druszlakową na dru- 
szlak, a gdy woda ocieknie, ułożyć zgrabnie na pół- 
misku, oblać suto masłem śŚwieżem, przesmażonem 
z bułką i wydać natychmiast gorące na stół. 
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Bliny z kartofli. Ugotować 2 litry kartofli i jeszcze 
gorące przetrzeć przez sito. Gdy przestygną, dać do 
miski, dodać 2 łyżki świeżego masła, soli, pieprzu 
i ucierać, wbijając po jednem 8 żółtek. Ubić tęgą pianę 
z 8 białek, domieszać, podsypując, 12 deka mąki kar- 
toflanej i kłaść łyżką bliny na rozpalone masło. Po- 
dać do nich śmietanę. 

Puffer, bliny z kartofli. 12 obranych kartofli 
utrzeć na tarle i wycisnąć w serwecie. 12 deka bułki 
bez skórki namoczyć w pół litrze mleka i zagotować, 
rozbijająć na gładką masę. Po ostygnięciu wbić po 
jednem 4 całe jaja, dodać utarte kartofle, 3 deka 
drożdży, 2 łyżki kwaśnej śmietany, osolić i po pod- 
rośnięciu smażyć blinki na obie strony. Układać je 
na bibule i gorące podawać natychmiast ze śmietaną. 


Ogólne uwagi o przyrządzaniu legumin. 


ROZDZIAŁ DZIEWIĘTNASTY. 


Leguminy. 


Ogólne uwagi o przyrządzaniu legumin. 1. Ro'n- 
dle, formy i blachy, których się ma użyć. do 
pieczenia, należy przedtem wysmarować wewnątrz 
masłem roztopionem i wysypać sianą mąką lub tartą, 
sianą bułką. 

2. Do legumin używa się masła nie solonego; je- 
żeli takiego niema, wypłukać trzeba solone parę razy 
w zimnej wodzie i wycisnąć przez serwetę z wilgoci, 
ieżeli i to nie pomoże, to należy ie namoczyć na parę 
godzin w zimnej wodzie. 

3. Gdy torty lub leguminy są już przyrządzone, 
należy je bez zwłoki wkładać do rondli lub form 
i zaraz piec. 


Praktyczna kuchnia 34. 


Ogólne uwagi o przyrządzaniu legumin. 


4. Bratrura powinna być gorąca, zanim wstawi 
się tort lub legumina. Gdyby pieczywa szybciej ru- 
mieniły się, zanim są upieczone, należy je przykryć 
papierem wykrojonym podług otworu formy i po- 
smarowanem od strony zewnętrznej masłem. Zanim 
gotową leguminę lub tort wyjmie się, należy ją od- 
stawić na 5 minut, potem pociągnąć naokoło nożem 
wzdłuż ścian rondla lub formy, położyć tackę porce- 
lanową od tortów na formę i formę śpiesznie odwró- 
cić. Następnie podnosić ostrożnie formę, posypać le- 
guminę cukrem i wydać na stół. 

5 Migdały obrane z łupek wrzuca się do zim- 
nej wody, potem płucze, następnie odlać wodę i do 
sucha wycierać czystą Ściereczką. Natychmiast mleć na 
młynku, bo gdy dłużej leżą, puszczają olej i trudno 
je zemleć na maszynce. 

6. Mąkę, cukier i bułkę tartą, należy prze- 
siać. Cynamon jeżeli jest w dobrym gatunku, ma 
mieć smak słodkawy, przyjemny i szczypiący. 

7. Gwożdziki dobre są wtedy, gdy się łatwo 
przełamują, są pełne i grube. Kwiat muszkato- 
łowy jest bardzo zdrowy. Gałka muszkato- 
łowa posiada wiele oleju aromatycznego. Wanilii 
używa się do wszystkich ciast; najlepiej tłuc samą bez 
cukru, tłuczek posmarować świeżem niesłonem ma- 
słem, a rozetrze się lepiej na masę. Po utłuczeniu 
włożyć kawałek cukru, przetłuc i przesiać- razem, 
a nigdy nie suszyć wanilii, bo traci zapach. 

8. Pianę ubijać nie prędzej, aż będzie potrzeba, 
przy odbieraniu białek uważać, aby nawet najmniej- 
szy kawałek żółtka nie upadł do białek, bo się piana 
nie ubije; białka po odebraniu, postawić w zimnem 
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miejscu. Ubijać pianę maszynką z drucika w formie 
piramidy sporządzonej. Że piana została dobrze ubita, 
poznaje się potem, że, gdy się pianę wydobywa, ostre 
z niej końce twardo się trzymają. 

9. Gdy ciasto nie chce rosnąć, posypać nieco 
sody sproszkowanej, a będzie rosnąć niezawodnie. 

10. Ciasto francuskie potrzebuje silnego i gwał- 
townego ognia; można piec w rurze, ale na wyższym 
ruszcie, trzymając w piecu nie dłużej nad dwadzieścia 
minut. 

11. Szodo należy robić na wolnym ogniu; na 
większym podniesie- się szybko i opadnie następnie, 
przez dłuższe ubijanie na wolnym ogniu nigdy nie 
opada. 

Naleśniki. Aby zapobiedz przy smażeniu na- 
leśników przypalaniu się, należy posypać gorącą, 
żelazną patelnię solą, a gdy już sól gorąca, wytrzeć 
nią mocno patelnię, następnie wyrzucić sól, rozgrzać 
patelnię, posmarować masłem i smażyć, a nie będą 
przypalać się do patelni. 

Pół litra mleka zbieranego i 5 jaj całych roz- 
bić dobrze, aby się spieniły; ćwierć litra pięknej, sia- 
nej mąki dać do kamiennego garnka, dolewać potro- 
sze do tej mąki mleka rozbitego z jajami i kłócić tak 
długo, dopóki nie utworzy się jednolita masa i wszy- 
stko mleko wejdzie, a grudek nie będzie, dodać soli 
na koniec noża. Zamiast całych jaj można dać pianę. 
Gdy już masa gotowa, rozgrzać patelnię na ogniu, 
smarować piórkiem, suto umaczanem w klarowanem 
maśle, potem polać masą, obracając patelnię na wszyst- 
kie strony, aby wszędzie ciasto było rozciągnięte jak 
najcieniej; jeżeli jest za wiele masy na patelni, zlać do 
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garnka. W razie, gdyby się źle rozciągała i zlewała, 
dodać jeszcze odrobinę mąki, próbując, czy już jest 
dobra. Trzeba to wszystko robić szybko; potrzymać 
patelnię chwilkę na mocnym ogniu, a skoro się na- 
leśnik upiecze na jedną stronę, okrążyć go nożem 
i na chwilkę przewrócić go na drugą stronę, aby nie 
był surowy. Na stolnicy położyć głęboki talerz od- 
wrócony dnem, na ten talerz wyrzucać naleśniki. Gdy 
się wszystka masa wypiecze, składać ją w trójkąty, na 
patelnię nalać klarowanego masła, zrumienić naleśniki 
z obu stron, ułożyć na półmisku, posypać cukrem 
i podać do soku. W ten sposób smażone naleśniki 
można podać z konfiturami, powidłami i marmoladą 
jabłkową, kapustą słodką, którą przeprawia się w ten 
sposób jak do pierogów, (obacz str. 250), lub ze se- 
rem utartym z masłem, żółtkami i cukrem; białka 
ubić na pianę. 

Proporcye tu podane obliczone są na 20 nale- 
śników. 

Naleśniki z kremem. |. Urobić ciasto na nale- 
śniki zwyczajnym sposobem; jeżeli z jednego jaja spo- 
rządza się 3 naleśniki, są one w sam raz dobre. Rów- 
nież uważać, by resztę z patelni zlewać, aby naleśnik 
był cienki, bo im cieńszy, tem ładniejszy i lepszy. 
Gdy już naleśniki odsmażone, zrobić do nich krem 
następującym sposobem: Dać do garnuszka kamien- 
nego litrowego 3 żółtka, jedną łyżkę pięknej mąki, 
ukłócić mocno, aby grudek nie było, kawałeczek świe- 
żego, nie słonego masła wielkości pół kurzego jaja, 
ćwierć litra słodkiej, kremowej śmietanki; wszystko to 
dobrze rozmieszać i mieszając gotować na ogniu, aż 
zgęstnieje. Poczem odstawić, aby wychłódło, co gdy 
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nastąpi, wsypać trochę posiekanej skórki cytrynowej, 
trochę miałkiego cukru, wymieszać wszystko z odro- 
biną wanilii tłuczonej i sianej, uważając jednak bar- 
dzo, aby klusek nie było (inaczej musiałoby się przez 
sito przepuszczać). Wówczas ubić pianę z pozostałych 
białek, rozmieszać delikatnie, aby się nie bardzo po- 
tłukła. Na każdy naleśnik pojedyńczy położyć tego 
kremu, rozsmarować równo nożem i składać w paczki. 
Na dużą patelnię nalać masła klarownego, a gdy się 
rozgrzeje, smażyć zwolna, aby się na obie strony zru- 
mieniły, poczem ułożyć na półmisku, posypać cukrem 
i wydać na stół. 

Proporcya obliczona tu jest na 4 osoby, jeżeli po- 
trzeba więcej, należy powiększyć ilość kremu. 

Il. Z tych samych naleśników i kremu można zro- 
bić wypiekane w kształcie ślimaka. Rozłożyć naleśniki 
na stolnicy, układać je jak na strudel, spierać jeden 
na drugim, zakładać tak, aby nigdzie nie było otwo- 
rów, a gdy już ułożone, polać tym kremem, rozsma- 
rować nożem, posypać rodzynkami żółtemi bez pe- 
stek, (które wypłukać poprzednio i oczyścić z nieczy- 
stości i ogonków). Potem zwinąć jak strudel na 
wzdłuż, następnie zwinąć w ślimaka. Rondel wysma- 
rować masłem, włożyć ten strudel do niego i przed 
wydaniem na stół dać w wolny piec na 1/2 godziny. 
Wydając, wyłożyć na półmisek i posypać cukrem. 

Naleśniki z kremem śmietankowym. I. Usmażyć 
zwykłe naleśniki, a gdy już wszystko gotowe, pokra- 
jać je ładnie w kostkę i wrzucać po pełnej garści na 
rozpalony smalec, mieszając, aby się na rumiano od- 
smażyły. Usmażone wybierać na bibułę, aby wysiąkły 
z tłuszczu, a tymczasem na ich miejsce wrzucać inne 
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po kolei, aż wszystkie się odsmażą. Oddzielić z tych 
naleśników całą filiżankę, wysypać je na talerz, posy- 
pać cukrem i postawić na cieple. Wysmarować rondel 
masłem, wyciąć denko z papieru i włożyć je na spód 
rondla; posmarować papier klarownem masłem piór- 
kiem, wsypać resztę przysmażonych naleśników i zalać 
następującym kremem: Wbić wpół litra dobrej, sło- 
dkiej śmietanki 4 żółtka i jedno całe jajo; utłuc 
ćwierć laseczki wanilii, dodać trochę cukru, przesiać 
wanilię z cukrem, dać do śmietanki, kłócić tak długo, 
aby się utworzyła masa, — którą zalać w rondlu na- 
leśniki, i postawić na trzy kwadranse w wolny piec 
a gdy gotowe, oberżnąć boki w rondelku nożem, 
wywrócić na półmisek, zdjąć papier, posypać cukrem, 
ubrać koniiturami, — a w około półmiska zrobić 
rond z odsmażonych naleśników i wydać na stół. 

Il. Usmażywszy naleśniki, jak wyżej, wysmarować 
rondel masłem, spód rondla wysypać bułką, położyć 
2 naleśniki i przekładać następującym kremem: 4 
żółtka ubić z łyżką cukru na białą masę, do ubi- 
tych jaj dać szklankę młodej kwaśnej śmietany, 
jeżeli krem za mało słodki, dodać cukru do gustu, 
dać również wanilii dla zapachu i polewać tym kre- 
mem każdą warstwę naleśników, układając po jednym. 
Gdy się cały rondel wypełni, ułożyć na wierzchu na- 
leśniki i wstawić na 20 minut w gorący piec, tak aby 
się krem wypiekł, a nie rozpuścił, co ma zawsze 
miejsce, gdy jaką delikatną leguminę wstawi się w piec 
nazbyt gorący lub nazbyt zimny. 

Naleśniki francuskie. Do pół litra słodkiej śmie- 
tanki wbić 4 żółtka, dać kawałek masła wielkości 
włoskiego orzecha, dodać do tego ćwierć litra mąki 
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i mieszać mątewką, aby klusek nie było, potem dać 
na ogień i gotować tak długo mieszając, aż zgęstnieje; 
wtenczas odstawić, niech ochłódnie, dodać trochę tłu- 
czonego cukru, 2 żółtka i wymieszać dobrze. Na czystą 
patelnię rozgrzaną, nalać łyżkę masła sklarowanego, 
rozpalić niezbyt mocno, nalewać masy tyle, aby nale- 
śnik był dosyć gruby, gdy się podsmaży z jednej 
strony, odwracając ostrożnie, aby się nie potargał, 
bo ciasto jest bardzo delikatne. Smażone naleśniki 
składać na blachę, każdy z osobna; zanim się usmażą, 
wstawić usmażone do wolnego pieca. Gdy już wszyst- 
kie gotowe, układać je na półmisku jeden na drugim 
i bardzo gorące podawać na stół. Osobno na talerzyku 
podać cukier tłuczony i przekrojone cytryny, któremi 
naciska się naleśniki. 

Naleśniki z masą migdałową. Usmażone jak 
zwykle naleśniki smarować masą migdałową, którą 
się robi w następujący sposób: 14 deka migdałów 
słodkich i 4—6 deka gorzkich oparzyć i utłuc w mo- 
Zdzierzu z 3 łyżkami cukru miałkiego, potem wymie- 
szać z 3 żółtkami i pianą ubitą z 3 białek, masą tą 
smarować naleśniki i układać na głębokim półmisku; 
ubić 4 żółtka z- dobrą łyżką cukru i wanilią, wlać 
szklankę dobrej, słodkiej śmietanki, wymieszać dobrze 
i zalać naleśniki, które wstawić do pieca na '/» go- 
dziny. 

Naleśniki z mąki blinowej (hreczanej). Ciasto 
na naleśniki powinno być rzadkie, należy więc brać 
na litr mleka 4 duże lub 5 małych jaj i mąki 'f litra, 
rozbić dobrze i dodać łyżkę sklarowanego masła. 
Patelnię rozgrzać dobrze na ogniu, saa kla- 
rownem masłem, wlać łyżkę ciasta, rozprowadzić po 
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całej patelni, a gdy się upiecze, kłaść na głęboki 
talerz przewrócony dnem do góry, a gdy już wszyst- 
kie gotowe, wtenczas każdy smarować cienko serem, 
zwijać w trójkąty, układać na patelni na gorące ma- 
sło, przyrumienić, posypać cukrem i podać na stół. 
er do przekładania naleśników: !/2 kila sera 
świeżego rozetrzeć na masę z 4 żółtkami i 3 łyżkami 
śmietany i dodać */4 kila cukru miałkiego. 

Również dobre są naleśniki naturalne, niczem nie 
przekładane, tylko obsmażone w maśle i posypane 
cukrem; do takich naleśników podaje się śmietanę 
ubitą z cukrem. 

Strudel z jabłkami. Pół litra mąki usiać na stol- 
nicy, pół szklanki letniej wody i jedno jajo rozbić 
dobrze, dodać soli na koniec noża, dobrego masła 
świeżego, kawałek wielki jak orzech włoski; zagnieść 
to razem, — uważając, aby ciasto nie było ani za 
wolne ani za gęste, (jeżeli mąka sucha, potrzeba wię- 
cej wody) i miesić tak długo, aż ciasto dostanie pę- 
cherze i odstanie od ręki. Wtenczas dobrze je wybijać 
na stolnicy, następnie zebrać, zmiesić jak bułkę i przy- 
kryć naczyniem głębokiem jak salaterka lub rondel, 
niech tak najmniej 2 godziny leży. Duży stół przykryć 
obrusem, posypać go mąką, a na sam środek stołu 
położyć pod obrus talerz. Wyjąć ciasto, rozciągnąć 
w rękach, aby go było na grubość palca, położyć na 
środku obrusa, gdzie jest talerz, potem rozciągnąć 
ciasto jak najcieniej,j uważając jednak, aby się nie 
rwało i dziur nie było; brzegi, które są grubsze, 
obciąć wokoło nożyczkami. Tymczasem, gdy ciasto 
schnie, obrać 10 winnych, dużych jabłek lub 20 ma- 
łych, poszatkować w plasterki, rozpuścić 17 deka 
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świeżego masła, a gdy zawrze, wsypać 14 deka suchej, 
tarte! bułki, mieszając ciągle przesuszyć ją, a gdy na- 
bierze ładnego żółtego koloru, odstawić, niech ochłó- 
dnie. Gdy już ciasto wyschło jak papier, posypać je 
bułeczką przysmażoną, pokropić masłem, jabłka przy- 
mieszać z cukrem miałkim i posypać niemi bardzo 
suto, zwinąć w rulon, a następnie zwinąć ślimaka, 
brytfannę suto wysmarowaną masłem przyłożyć do 
ciasta, następnie razem z obrusem odwrócić na drugą 
stronę, pokropić z wierzchu masłem i wstawić do 
miernie gorącego pieca na godzinę. Po upieczeniu 
wyrzucić na półmisek, posypać cukrem i wydać na stół. 

W ten sam spposób robi się strudel z wiśni, 
czereśni lub śliwek; wszystkie te owoce atoli 
trzeba drylować z pestek, a cukru dać znacznie mniej, 
i posypać nim rozrzucone owoce, dodawszy odrobinę 
cynamonu. 

Strudel z makiem. Ciasto zrobione w ten sposób 
jak na strudel z jabłkami, przełożyć makiem, który 
się robi w następujący sposób: Ćwierć kila maku 
sparzyć, potem wlać na sito, a gdy dobrze ostygnie, 
dawać je częściami do donicy i trzeć na masę. Roz- 
puścić czternaście deka Świeżego niesłonego masła 
w rondlu, dać do niego mak utarty, mieszać ciągle 
łyżką, aby się nie przypalił, potem dodać cukru i wa- 
nilii do smaku; dobrze wysmażony mak dać na pół- 
misek, niech ostygnie, ubić tęgą pianę z 24 białek, 
do maku dać 4 łyżki dobrej, gęstej śmietanki, wymie- 
szać wszystko razem, potem dać tę pianę i znów do- 
brze wymieszać. Ciasto pokropić masłem, rozrzucić 
po całem cieście przyrządzony mak, następnie zwinąć 
je w rulon, włożyć na brytiannę, pokropić masłem 
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i piec na wolnym ogniu, od czasu do czasu kropiąc 
słodką śmietanką podczas pieczenia. Wydając na stół, 
posypać miałkim cukrem z wanilią. 

Strudel ze serem. Ciasto robi się i wyciąga jak 
na strudel z jabłkami. Gdy przesycha, zrobić do niego 
następującą masę z sera: Dobrze wyciśnięty słodki ser 
utrzeć na tarku, dodać do niego 4 żółtka, 8 deka cu- 
kru, 10 gorzkich migdałów, które obrać z łupki i po- 
siekać drobno, skórki utartej z pół cytryny; całą tę 
masę przetrzeć przez sito, potem jeszcze trzeć wałkiem 
w donicy dodawszy 8 deka świeżego, niesłonego masła; 
gdy już ser utarty na masę, ubić tęgą pianę i wymie- 
szać z tym serem. Ciasto wysuszone pokropić roz- 
puszczonem masłem, następnie rozrzucić ser po całem 
cieście, ciasto zwinąć, ułożyć na brytfannie i piec na 
wolnym ogniu. Podając na stół posypać cukrem i cy- 
namonem. 

Strudel ze świeżą kapustą. Ciasto zrobione jak 
na strudel z jabłkami wyciągnąć, aby przeschło dobrze, 
potem nałożyć je kapustą przyrządzoną w następujący 
sposób : Sparzyć ukropem 2 główki kapusty, a gdy 
już miękka, odcedzić, następnie pokrajać w ćwiartki 
i uszatkować jak można najdrobniej, następnie wycis- 
nąć dobrze z wody. Wziąć dużą łyżkę masła świe- 
żego, przysmażyć w niem kilka cebul drobno usieka- 
nych, wyciśniętą kapustę włożyć do masła przysma- 
żonego z cebulą, a gdy już zupełnie sucha, wbić do 
niej 2 całe jaja i trzy żółtka, dać trochę pieprzu, parę 
łyżek kwaśnej śmietany i posolić do smaku. Ciasto 
wysuszone posypać bułką suto przysmażoną z masłem. 
potem rozrzucić po niem kapustę, zwinąć w rulon, na- 
stępnie ułożyć w rondlu masłem grubo wysmarowa- 
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Strudel z szynką. — Strudel z grysikiem. — Szmorn. 


nym, pokropić suto masłem i dać do pieca na wolny i 
ogień. Można rownież ten strudel gotować w parze; Hi 
zamknięty szczelnie w formie, dać do kipiącej wody 
i gotować przez godzinę. Wydając na stół wyrzucić na 
półmisek, oblać z wierzchu masłem z bułką przesma- 
żonem. 

Strudel z szynką. Zrobić z "fa litra mąki zwykłe 
ciasto jak na strudel z jabłkami, str. 536. Gdy dobrze 
wyschnie, nałożyć następującą masą: Ćwierć litra do- 
brej, kwaśnej śmietany dobrze rozkłócić z 2 całemi 
jajami, potem posiekać drobno ćwierć kila szynki, 
strudel pokropić piórkiem suto maczanem w maśle 
roztopionem, posypać raz koło razu szynką, pokropić 
śmietaną, tak, aby wszystka wyszła, strudel zwinąć 
w wałek, potem ułożyć w rondel wysmarowany ma- | 
słem i wysypany bułką. — Posmarować strudel z wierz- 
chu masłem i piec na wolnym ogniu przez pół go- i; 
dziny. Strudel ten podaje się zamiast pasztecików. 4 

Strudel z grysikiem. Zrobić ciasto jak na strudel 
z szynką, wyciągnąć, a gdy wyschnie, nałożyć grysi- 
kiem, który przyrządzić w następujący sposób: Ugo- 
tować grysik w mleku, a gdy ochłódnie, utrzeć na 
pianę łyżkę świeżego masła, dać cukru do smaku, 
4 żółtka, wanilii za dziesięć ct., (którą utłuc i usiać), 
dać ugotowany grysik, wymieszać razem, białka ubić 
na pianę, zmieszać z tą masą, strudel pokropić suto 
roztopionem masłem, posmarować tą masą ciasto 


| zwinąć i ułożyć w rondlu, — który powinien być 
| dobrze wysmarowany masłem, i piec w wolnym piecu 
| lub rurze trzy kwadranse. 


Szmorn. Zrobić ciasto z 6 jaj dodawszy najpięk- ię 
niejszej mąki, tak gęste jak na lane kluski (str. 64), i 
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potem rozpuścić mlekiem tak, jak na gęste naleśniki 
(str. 531), dodać odrobinę soli i cukru i kłócić mocno 
mątewką. — Wziąć dużą łyżkę masła, wyklarować je, 
potem wlać do rondelka, rozpalić mocno, wlać na 
nie tę masę i nie mieszając postawić na wolnym 
ogniu, nakryć pokrywą i niech się wypieka. Uważać, 
gdy już masa od spodu rumiana, przekroić ją nożem 
na 4 części, przewrócić te kawałki na drugą stronę, 
niech się dopieką; następnie wziąć srebrną lub bla- 
szaną łyżkę, podzielić nią ten szmorn na drobne ka- 
wałki jak na lane kluseczki, dać na brytfannę masła 
klarownego, włożyć do tego masła szmorn pokrajany 
i dać do pieca lub rury, mieszając często, aby dobrze 
podsechł. Na 10 minut przed wydaniem na stół dać 
8 deka rodzynek żółtych bez pestek, które poprzednio 
wybrać i opłukać; podając na stół, wyłożyć wysoko 
na półmisek w piramidę, posypać z wierzchu miałkim 
cukrem i cynamonem i wydać na stół. 

Szmorn śmietankowy. Czternaście deka masła 
świeżego, niesłonego, dać do donicy i trzeć na pianę, 
wbijać po jednem 8 żółtek, a gdy już utarte na pianę, 
wlać pół litra dobrej, kwaśnej śmietany, dodać miał- 
kiego cukru 3 łyżki, cytrynowej skórki i 3 ćwierci 
litra (lub 3 szklanki) najpiękniejszej mąki. Wymieszać 
tę masę dobrze, ubić pianę z pozostałych 8-miu bia- 
łek, dać tę pianę do masy, wymieszać delikatnie, roz- 
palić klarownego masła w dużym rondlu, wlać do 
tego rondla masę, postawić na gorącej blasze i dać 
do bardzo gorącej rury, uważając, aby szmorn nie 
przypalił się, tylko od spodu zrumienił; wtenczas prze- 
kroić go na 4 części, przewrócić kawałki na drugą 
stronę, niech się dopieką, potem pokrajać łyżką na 
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drobne kawałeczki i postąpić jak przy zwykłym 
szmornie wedle poprzedniego przepisu, atoli nie da- 
wać rodzynek, tylko posypać cukrem i cynamonem, 
podając na stół. 

Budyń z bułki. Obrać z wierzchniej skórki kilka 
bułek lub obetrzeć na tarku, potem pokrajać w kostki, 
(bułki tej powinno być litr niezbyt pełny), i zalać 
słodkiem mlekiem. Dać do donicy 14 deka masła 
świeżego, niesłonego i trzeć na masę, wbijając po 
jednem 8 żółtek i 12 deka cukru; bułkę wycisnąć 
dobrze z mieka, dać do tej masy i trzeć tak długo, 
aż się utworzy jednolita masa, dodać 12 deka mielo- 
nych migdałów, które poprzednio obrać z łupek, 10 
gorzkich migdałów, skórki cytrynowej tartej, następnie 
6 deka rodzynek bez pestek, poprzednio opłukanych 
i obranych z korzonków, wymieszać dobrze, dodać 
pianę z pozostałych białek, wymieszać lekko i dać do 
serwety, którą poprzednio wysmarować masłem, zwią- 
zać sznurkiem nakształt bułki, następnie wpuścić do 
wrzącej wody i gotować przez całą godzinę. Podając 
na stół naszpikować szatkowanymi migdałami, polać 
szodem lub sokiem i wydać. 

Budyń z migdałów. Czternaście deka migdałów 
oparzyć i obrać ze skórki, skroić skórkę z całej cy- 
tryny bardzo cieniutko i tę ugotować; gdy już miękka, 
wyjąć ją z wody i niech ostygnie, potem ją zemleć 
razem z migdałami na maszynce, dodać ćwierć kila 
cukru miałkiego, wlać do tej masy kilka łyżek wody 
różanej, wymieszać tę masę dobrze, brać ją częściowo 
z tej masy i tłuc w moździerzu. Wziąć 14 deka masła 
świeżego i rozpuścić w rondlu, 14 deka mąki ryżowej 
rozbić w półtorej szklance mleka, wlać w masło i mie- 
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szając na wolnym ogniu gotować dopóty, aż od rondla 
i łyżki odstawać nie będzie; następnie wylać na misk3 
i zostawić do ostudzenia; gdy będzie wolne, a nie 
zupełnie zimne, wbić 6 żółtek i trzeć na masę wał- 
kiem, dać migdały, poprzednio utłuczone i trzeć na 
równą masę, domieszać pianę sztywno ubitą z pozo- 
stałych 6 białek. Mieszając lekko wlać w formę do 
trzech czwartych wysokości, którą wysmarować masłem, 
popudrować mąką sianą, przykryć mocno pokrywą 
i gotować całą godzinę w parze. Rondel z wodą także 
musi być przykryty, a wody powinno być na trzy 
palce; gdy się wygotuje, dolać ostrożnie, lejąc z boku 
ukrop. Po wyrzuceniu budyniu na półmisek posypać 
grubo cukrem i polać ponczowym sosem. 

Budyń z pomarańcz. Cztery pomarańcze ugoto- 
wać w wodzie, aby były miękkie, potem przetrzeć je 
przez sito. Utrzeć na tarku kilka bułek suchych ze 
skórki; następnie pokrajać je w kostki i namoczyć 
w surowej śmietance 13 deka migdałów oparzonych 
i omielonych; 13 deka mączki cukrowej i 25 deka 
masła utrzeć razem na masę w donicy, dodając po 
jednem 9 żółtek, a gdy się spieni, dać przefasowane 
pomarańcze i dalej trzeć, potem dodać cukier, migdały 
i bułkę, którą wycisnąć z wilgoci, razem to wszystko 
trzeć, aż się utworzy równa, gładka masa; naostatek 
dać cykaty pokrajanej jak najcieniej i najdrobniej, ubić 
pianę z pozostałych 9 białek, wymieszać lekko z tą 
masą, nałożyć do formy wysmarowanej masłem, przy- 
kryć szczelnie pokrywą i dać do wrzącej wody, niech 
się gotuje przez godzinę — dolewając wrzącej wody, 
aby ciągle była w jednej mierze. Gdy już gotów, — 
wyrzucić na półmisek i podać z szodem z wina czer- 
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wonego. Wszystkie budynie można robić po połowie 
podanej ilości; — proporcya obliczona jest tu na 6 
osób. 

Budyń z makaronu włoskiego. Ćwierć kila naj- 
cieńszego włoskiego makaronu sparzyć, potem po- 
krajać jak najdrobniej. Pół litra Śmietany zmieszać 
z pół litrem słodkiego mleka, dać makaron pokra- 
jany, zamieszać dobrze i zagotować cokolwiek, potem 
postawić, .niech ochłódnie. — Wziąć 28 deka masła 
świeżego, śmietankowego, 12 żółtek, (białka na pianę), 
12 deka cukru miałkiego, utrzeć razem na białą masę, 
dać skórki cytrynowej i makaron, poprzednio roz- 
moczony. Białka pozostałe ubić na tęgą pianę, wy- 
mieszać lekko z tą masą i dać do formy wysmaro- 
wanej masłem i wysypanej tartą bułką. Potem szczelnie 
przykryć pokrywą. Włożyć do wrzącej wody, gotować 
półtorej godziny nieprzerwanie, a ubywającą przez 
gotowanie wodę uzupełniać inną wrzącą, aby naczynie, 
w którem się gotuje budyń, tak wysoko było wodą 
wypełnione, jak wysoko znajduje się masa; tak ugo- 
towany budyń podając na stół, polać szodem wani- 
lowem. (Obacz: szoda, str. 101). 

Budyń palący się. Półtorej bułki dwucentowej, 
z której obetrzeć najpierw żółtą skórkę, utrzeć na 
tarku, wsypać ją do rondla, wlać pół litra słodkiej, 
świeżej śmietanki, wsypać 6 deka migdałów oparzo- 
nych i umielonych, przesiać przez druszlak cukru 
miałkiego 7 deka, zamieszać to wszystko razem, po- 
stawić z rondlem na blasze, mieszać ciągle łyżką i tak 
długo, aż się masa zagotuje; potem postawić, niech 
ostygnie. Sześć deka masła dać do donicy, wbić pięć 
żółtek i trzeć wałkiem, aż masa zbieleje, następnie 


Budyń a la Rodnej. 


dać tę zimną masę i dalej trzeć; gdy już dobrze jest 
utarte, dać 3 deka skórki cytrynowej drobno pokra- 
janej, tyleż wiśni smażonych w cukrze, pokrajać to 
wszystko w drobniutkie kostki, zmieszać z tą masą, 
i natychmiast nałożyć w formę, wysmarowaną po- 
przednio niesłonem masłem i wysypaną bułką tartą, 


Budyń palący się. 


(forma powinna być do budyniów i z dziurką we 
środku). Wstawić do wrzącej wody i gotować przez 
całą godzinę, uważając, aby zawsze wody było dosyć 
i aby ciągle kipiała. Ugotowany budyń wyłożyć na 
półmisek, ubrać, wbijając z wierzchu pokrajane w szatkę 
migdały i cykatę. Następnie nalać rumu w otwór bu- 
dyniu, wrzucić parę kawałków cukru, a przed samem 
podaniem zapalić fidvbusem i tak palący się budyń po- 
dać na stół. 

Budyń a la Rodnej. Roztopić w rondlu 14 deka 
masła, dać do tego szklankę mleka, 7 deka cukru, 
wsypać do wrzącego mleka 14 deka mąki najpiękniej- 
szej, sianej, wymieszać to wszystko dobrze, aby się 
ciasto gęste zrobiło i wysmażyć trochę; gdy ostygnie 
dać do donicy 7 deka cukru i oziębnięte ciasto, wbi- 
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Budyń ponczowy. 
u PO BCZOWY > "|. 
jać po jednem 8 żółtek i trzeć tak długo, aż masa 
zbieleje, dodać wanilii dla zapachu, ubić tęgą pianę 
z pozostałych siedmiu białek, wymieszać lekko i na- 
łożyć w formę do budyniów wysmarowaną masłem 
i wysypaną bułką, zamknąć szczelnie i wstawić do 
wrzącej wody. Następnie gotować przez półtora go- 
dziny na bardzo silnym ogniu, dolewając więcej wody. 
Równocześnie zrobić sos w następujący sposób: 6 
deka saga różowego wypłukać, zalać wodą, dać ka- 
wałek skórki cytrynowej, drobniutko skrajanej w kwa- 
draciki, a gdy się zacznie gotować i cokolwiek wy- 
klaruje, wlać do tego półtora szklanki wina czerwo- 
nego; dodać w miarę, jak kto lubi, cukru, cytryny 
w plasterki pokranej, 2 łyżki galaretki porzeczkowej 
i malutki kawałeczek cynamonu, to wszystko razem 
gotować tak długo, aż s ago zupełnie będzie miękkie. 
Tak przyprawionym sosem oblać budyń i podać na stół. 

Budyń ponczowy. Ćwierć kila mączki cukrowej 
do której dołożyć kawałek cukru, otartego o skórkę 
z jednej cytryny i 8 żółtek, trzeć w donicy przez 10 
minut. Sześć dd migdałów obranych z łupki i 4 
gorzkie, umleć na maszynce, potem przesiać; jedną 
cytrynę obrać ze skórki, pokrajać wyrzuciwszy pestki, 
i usiekać razem z migdałami jak najdrobniej; tak usie- 
kaną włożyć do żółtek i trzeć. Sześć deka bułki tartej, 
sianej, z której poprzednio obrać skórkę, a ją namo- 
czyć w tyle araku, aby objął bułkę; rozmoczoną 
i tak utartą dać do donicy do żółtek i trzeć dalej, 
naostatek ubić pianę z pozostałych 8 białek i wymie- 
szać lekko z masą. Formę wysmarować dobrze ma- 
słem, wysypać bułką, włożyć masę do formy, zamknąć 
szczelnie i gotować w parze tak, aby cała forma 
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Budyń czekoladowy. 


w rondlu była zagłębiona, a wody w dole było tylko 
na dwa palce. Gotować godzinę lub 5 kwadransów, 
uważając, aby woda była zawsze w jednej mierze. 
Podając na stół, wyrzucić na półmisek, koniecznie 
rozgrzany, polać arakiem i zapalić. 

Można ten budyń podać również z szodem 
(str. 102). 

Budyń czekoladowy. Dziesięć deka masła świe- 
żego dać do szklanki Świeżego mleka, a gdy się za- 
gotuje, sypać na wrzące mleko powoli, mieszając 
łyżką, pół szklanki mąki; gdy się masa zrówna, tak, 
że od rondla odstaje, odstawić ją dla ostudzenia. 14 
deka czekolady, rozpuścić odrobiną, najwyżej 2 łyżkami 
śmietanki i mieszać na ogniu tak długo, aż się utwo- 
rzy równa gładka masa. W ostudzoną masę, którą 
dać do donicy, dać czekoladę, utrzeć wałkiem, wbi- 
jając po jednem 5 żółtek i dosypać dużą łyżkę mączki 
cukrowej. Po dokładnem utarciu masy, dać wanilii 
tłuczonej, ubić z pozostałych białek tęgą pianę, mie- 
szać lekko, dolewając potrosze piany do masy, potem 
dać do formy, poprzednio wysmarowanej masłem 
i wysypanej bułką. Wstawić formę zaraz w rondel 
z gorącą wodą, najwyżej na 2 palce, przykryć rondel 
szczelnie przylegającą pokrywą, postawić na ogniu, 
aby się ciągle równo gotowało przez całą godzinę; 
parę razy zajrzeć, jeżeli się woda wygotuje, dolać 
gorącą. Podając na stół oblać sosem czekola- 
dowy m, który się robi w następujący sposób: Czter- 
naście deka czekolady utartej ugotować na Śmietance, 
trzy żółtka ubić na pianę z łyżką cukru, zaparzyć 
gotującą się czekoladą i kłócić pilnie, aby się szodo 
nie zwarzyło. 
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Plum puding I. — Plum puding II. 


Plum puding |. Pokrajać 41 deka łoju czystego 
i obranego z błonki jak najdrobniej, do tego łoju 
dać 28 deka mąki najpiękniejszej sianej, rozcierać tę 
mąkę z łojem tak długo, aż będzie wyglądać jak tarta 
bułka, wbić 4 żółtka i 4 całe jaja, 4 deka pistacyi ) 
bardzo drobno krajanej, 14 deka wiśni smażonych, | EA 
| (które powinny być bardzo dobre i osączone ze 
soku) i 21 deka cukru miałkiego, zamiesić razem 
z tem wszystkiem ciasto, a gdy już dostatecznie wy- 
miesione, uformować budyń, włożyć go na serwetę, 
masłem wysmarowaną, związać, dać na wrzącą wodę 


Puding gorący. 


i gotować od dwu do trzech godzin. Podając, na stół, 
można oblać szodem lub rumem i zapalić. 

Plum puding II. Pół kila najlepszego nerkowego 
łoju usiekać jak najdrobniej, posypując w czasie sie- 
kania tartą bułką, (którą przed tarciem otrzeć ze 
skórki, a już utartą przesiać przez druszlak). Dalej dać 
7 deka najpiękniejszej mąki, tak aby łój był ciągle 
suchy i wyrobił się na drobną kaszkę. Wtedy wsypać 
łyżeczkę soli, pół kila miałkiego cukru, kawałek tłu- 
czonego sianego cynamonu, 5 tłuczonych gwoździ- 
ków, 4 tarte gorzkie migdały, pół kila oczyszczonych 


nić sp 


. 


33 


Plum puding III. — Budyń orzechowy. 


starannie rodzynek bez pestek, 14 deka cykaty lub 
skórek pomarańczowych, skórkę z jednej cytryny 
usiekaną na masę, 10 całych jaj, pół szklanki rumu 
i trochę mniej niż: szklankę śmietanki; wymieszać 
wszystko razem na masę, uformować budyń, włożyć 
w serwetę, wysmarowaną masłem, dać do wrzącej 
wody i gotować od 4 do 5 godzin. Można ten puding 
robić w proporcyach o połowę mniejszych, a również 
będzie dobry. Plum puding jest narodową potrawą 
anglików i szkotów, która podczas uroczystości Świą- 
tecznych musi się znajdować zarówno na stole kró- 
lewskim jak i u biednych. Masę tę można robić na 
dzień przed podaniem. Podając na stół polać dobrym 
rumem i zapalić wnosząc na stół. 

Plum puding III. Ćwierć kilograma łoju z nerek 
wołowych obrać z błon i posiekać jak najdrobniej, 
dodawszy 30 deka najpiękniejszej, sianej mąki, siekać 
nieustannie aż się utworzy jedna drobna kaszka; 
wtenczas dać 2 żółtka, 2 całe jaja, małą filiżankę 
świeżego, dobrego mleka i 14 deka cukru napuszczo- 
nego sokiem cytrynowym, miesić to wszystko razem 
przez pół godziny — a domieszawszy na ostatek 25 
deka wielkich rodzynek i 15 deka małych (które po- 
przednio starannie wypłukać), wymiesić wszystko 
razem, zrobić budyń i ułożyć na serwecie wysmaro- 
wanej masłem, potem zawiązać i dać do wrzącej 
wody; gotować od dwóch do trzech godzin. Podając 
na stół oblać rumem i zapalić; można ten budyń 
również podać z szodem. 

Budyń orzechowy. (Proporcya na 12 osób). 
10 jaj całych i */» kila cukru bić w kociołku na pa- 
rze, a gdy zgęstnieje należycie, domieszać 1/4 litra 
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Budyń z biszkoptów. — Budyń z chleba razowego. 


gorącego klarownego masła, 1/4 kila zrumienionych 
i tartych na maszynce orzechów, wymieszać wszystko 
razem, dać do wysmarowanej masłem i wysypanej 
tartemi orzechami formy, wstawić w rondel z trochą 
wody, formę przykryć papierem, zamknąć szczelnie 
pokrywą i gotować wolno 1!/» godziny. Wydając na 
stół, podać osobno szodo z białego wina albo syrop 
owocowy. Można robić w proporcyach o połowę 
mniejszych, a nawet w 1/3 części tylko. 

Budyń z biszkoptów. W formę budyniową ma- 
słem wysmarowaną i wysypaną tłuczonymi biszkop- 
tami, ułożyć warstwę 2 halerzowych biszkopcików. 
Na to dać warstwę suchych konfitur, wiśni, róży, mo- 
reli smażonych i osuszonych z syropu, drobriiutko 
pokruszonych makaroników, drobno krajanej cykaty 
i parę rodzynek sułtańskich. Wszystko to skropić ru- 
mem lub 2 łyżkami dobrego wina i znów nałożyć 
warstwę biszkopcików. Przekładać tak na przemian 
aż się forma napełni do 9/4 części, wtenczas zalać na- 
stępującym płynem : */+ litra dobrei śmietanki zagoto- 
wać z wanilią, 6 żółtek ubić na pianę, zalać te żółtka 
oziębioną śmietanką, wymieszać dobrze i zalać pły- 
nem tym biszkopciki w formie; a gdy przez !/» go- 
dziny nasiąknie tym płynem, formę szczelnie zamknąć, 
wstawić do wrzącej wody i gotować przez +/ə godziny. 
Podając na stół, polać szodem winnem lub śmietan- 
kowem. 

Budyń z chleba razowego. Przygotować 12 deka 
ususzonego i utłuczonego chleba razowego, 6 deka 
szpiku wołowego, przetartego przez sito, 6 deka cu- 
kru, 9 deka masła, 12 małych jaj, na koniec noża 
tłuczonego cynamonu i gwoździków, kieliszek rumu, 
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Budyń z brukwi. — Ryż wypiekany z jabłkami. 


3 deka czarnych rodzynek i 5 deka suchych koniitur 
krajanych. 

Masło i szpik ucierać do spienienia wbijając po je- 
dnem żółtku, dodając cukier, rum, cynamon, gwoź- 
dziki. Naostatek wlać tęgą pianę z białek, wsypać 
chleb i owoce, wymieszać lekko, dać do wysmarowa- 
nej formy, przykryć szczelnie i gotować godzinę. Do 
tego podać syrop na winie. 

Budyń z brukwi. Ładne, żółte brukwie poobierać, 
skrajać w plastry, odgotować do zupełnej miękkości 
w osolonej wodzie i odlać na sito, niech zupełnie 
ściekną; następnie przetrzeć je przez sito. 10 deka świe- 
żego masła, z 2 łyżkami mąki spienić i dodać tyle 
powyższego purće, aby się utworzyła tęga masa. Masę 
tę wystudzić, wbić 4 żółtka, 10 deka siekanej szynki, 
kilka łyżek „Worcherster* soji, resztę purée z brukwi 
soli i pieprzu, oraz pianę z 5 białek. Dać tę masę do 
formy, wysmarowanej masłem i wysypanej bułką, przy- 
kryć szczelnie i gotować w parze 1'/» godziny. Na 
wydaniu posypać tartym parmezanem i podać masło 
klarowane. 

Ryż wypiekany z jabłkami. Oblanżerowany ryż 
w wodzie odcedzić na sito, potem przelać zimną wodą, 
następnie włożyć kawałek masła do rondla, wsypać 
na niego ryż i zalać wrzącem mlekiem tak, aby mleka 
w ryżu widać nie było, nakryć pokrywą z ogniem na 
wierzchu i dusić, aż będzie miękki i sypki. Wysmaro- 
wać formę masłem, wysypać bułką, pokrajać jabłka 
winne w talarki, ułożyć na spód formy ryżu, na to 
warstwę jabłek, dobrze pocukrowanych i tak układać 
warstwami, aż się rondel wypełni; poczem nakryć 
z wierzchu papierem wysmarowanym masłem i wsa- 
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Koch ryżowy. — Legumina z ryżu. — Ryż bity ze śmietanką. 


dzić na godzinę w wolny piec. Wydając na stół wywró- 
cić ostrożnie na półmisek, pocukrować i oblać so- 
kiem, jakim kto chce. 

Koch ryżowy. Ugotować ryż na mleku z kawał- 
kiem masła i wychłódzić go. Dać do donicy łyżkę 
masła i 6 żółtek, wbijając jedno po drugiem, a gdy 
już masa równa, dać skórki cytrynowej, ryż wyzię- 
biony i wymieszać razem; ubić pianę z pozostałych 
białek, wymieszać lekko, dać do formy wysmarowa- 
nej masłem i wysypanej bułką, ułożyć w rondlu ryż 
i wstawić w wolny piec lub w parę na 3 kwadranse, 
następnie wyjąć z formy, posypać cukrem, jeżeli pie- 
czony, a jeżeli z pary, oblać sokiem. 

Lesumina z ryżu z konfiturami. Dwadzieścia 
ośm deka ryżu zblanżerować czyli odparzyć w ukro- 
pie; do tego ryżu włożyć 7 deka świeżego, niesło- 
nego masła, 28 deka mączki cukrowej, do której do- 
łożyć parę kawałków cukru, otartego o cytrynę, wci- 
snąć sok z całej cytryny i pomarańczy, z pół poma- 
rańczy skroić samą żółtą skórkę, usiekać na masę 


i włożyć w ryż; wymieszać wszystko razem — ukła- 
dać na półmisku warstwę ryżu i warstwę konfitur. 
Następnie ubić bardzo tęgą pianę z cukrem — do 5 


białek 5 łyżek cukru — obsypać z wierzchu siekanymi 
migdałami i wsadzić do ciepłego pieca, a gdy się piana 
trochę zrumieni, podać na stół. 

Ryż bity ze śmietanką na zimno. Oblanżerowany 
i wodą przelany ryż udynstować na mleku z masłem. 
Potem zrobić roncik na półmisku a gdy dostatecznie 
ochłódnie, ubrać po wierzchu konfiiturami; w środek 
zaś nałożyć bitej śmietanki, którą przyrządzić w na- 
stępująacy sposób: Do pół litra gęstej, słodkiej śmie- 
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Gruszki z ryżu. — Budyń z ryżu. 


tanki wsypać cukru otartego na skórce cytrynowej, 
albo z wanilią utłuczonego, bić tak długo na lodzie, 
aż się gęsta piana utworzy, wtenczas ułożyć ją w śro- 
dek ryżu, pocukrować i wydać na stół. Można rów- 
nież ten sam ryż podać z kremikiem, który się 
robi w następujący sposób : Zagotować pół litry śmie- 
tanki z jakimkolwiek zapachem ; gdy się gotuje, rozbić 
4 żółtka z łyżką tłuczonego cukru, zalać tę masę ki- 
piącą śmietanką, zaciągnąć bardzo szybko na ogniu 
mieszając, (uważać jednak, aby się nie zwarzyła) i tym 
szodem oblać. 

Gruszki ryżowe. (Proporcya na 6 osób). Pół kilo 
ryżu oblanżerować, następnie udynstować na śmie- 
tance, a w braku tejże, na mleku, dodawszy łyżkę 
masła; gdy ostygnie, wbić 4 żółtka, 14 deka mączki 
cukrowej i skórki z pół cytryny, razem dobrze wy- 
mieszać i jeżeli ryż za sypki, dodać jeszcze jaj ca- 
łych; następnie robić na stolnicy gałki w formie gru- 
szek, w środek każdej włożyć konfitur, smarować 
piórkiem, które maczać w rozbitem jaju i posypać 
tartą sianą bułką; następnie smażyć na gorącem maśle 
lub smalcu, uważając, aby się zanadto nie przesuszyły» 
tylko nabrały ładnego żółtego koloru. Po usmażeniu 
włożyć w każdą gruszkę z jednej strony gwożździk, 
z drugiej pośrodku korzonek z cynamonu. Zrobić 
gęste szodo z wina lub śmietanki, oblać niem gruszki; 
można również posypać cukrem, polać sokiem i wy- 
dać na stół. Można też gruszki posypać cukrem, 
a szodo podać osobno w sosjerce. 

Budyń z ryżu. Oparzyć 21 deka ryżu włoskiego, 
odcedzić go na sito, przelać zimną wodą, a gdy ociekł 
z wody, wyłożyć na czystą blachę i wysuszyć w piecu, 
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Buchta. 


| mieszając często, aby się nie przeżółcił. Potem utłuc 
go w możździerzu na drobniutką kaszkę, następnie wy- 
siać mąkę, a kaszkę zasypać na wrzącą Śmietankę, 
| której powinno być litr, i gotować na gęsto; gdy już 
| jest dostatecznie gęsta, postawić ją, niech oziębnie. Do 

donicy dać łyżkę Świeżego masła, 8 deka miałkiego 
| na cytrynie otartego cukru, wanilii tłuczonej, 2 całe 
| jaja, 5 żółtek i trzeć tak na masę przez kwadrans; 
| potem dać oziębiony ryż, trzeć znowu, naostatek dać 
garść rodzynek żółtych bez pestek, które poprzednio 
wypłukać i ubrać z korzonków, tyleż migdałów uszat- 
kowanych, robić pianę tęgą ubitą z pozostałych 5 
białek, wymieszać delikatnie i wyłożyć na serwetę 
wysmarowaną masłem i wysypaną bułką białą tartą 
sianą. Zawiązać tak jak bułkę chleba, włożyć do wrzą- 
cej wody i gotować przez trzy kwadranse. Wydając na 
stół, wyłożyć z serwety na półmisek. Oblać kremi- 
kiem, szodem lub sokiem malinowym. Kremik robi 
się w następujący sposób: Zagotować pół litra śmie- 
tanki z wanilią, ubić 4 żółtka na masę i zalać je 
wrzącą śmietanką, zaciągnąć bardzo szybko na ogniu, 
mieszając, aby się nie zwarzył, potem nim oblać budyń. 

Buchta. Łyżkę masła świeżego utrzeć na pianę, 
wbijając po jednem 4 żółtka i 8 deka cukru miał- 
kiego sianego. — 3 deka drożdży rozrobić półtora 
szklanką mleka letniego, świeżego, niezbieranego, 2 
łyżkami mąki i łyżeczką cukru, a gdy te podrosną, 
wlać do żółtek utartych, wymieszać razem, dać ły- 
żeczkę od kawy soli, skórki cytrynowej lub wanilii 
dla zapachu. Ubić sztywną pianę z pozostałych bia- 
łek, wymieszać wszystko razem, sypiąc tyle najpięk- 
niejszej mąki, by ciasto było wolniejsze (jak na bułki) 
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i miesić przez godzinę. Gdy ciasto wymiesione dosta- 
tecznie, posypać je z wierzchu mączką cukrową, ugła- 
dzić, przykryć serwetą i postawić na ciepłem miejscu, 
aby podrosło. Tymczasem wysmarować suto masłem 
rondel lub tortownicę, mieć już rozpuszczone masło 
w rondelku, maczać palce w maśle, nabierać ciasta 
na dłoń, robić malutkie bułeczki, które rozpłaszczyć 
i nakładać do środka powidełek lub jakichkolwiek 
suchych konfitur; potem maczając palce w maśle, 
urobić okrągłe bułeczki i te układać jedną obok dru- 
giej w rondlu, a gdy wszystkie wyrobione i rondeł 
jest wypełniony, postawić, niech rosną. Gdy o tyle 
podrosną, że rondel już pełny, dać do miernie gorą- 
cego pieca lub rury na trzy kwadranse; uważać jed- 
nak, aby się nie przypaliły, ale ładnie upiekły. Wy- 
dając na stół, wyrzucić na blat porcelanowy, posypać 
z wierzchu cukrem pomieszanym z wanilią. Osobno 
w sosjerce podać śmietanę lub kremik ze słodkiej 
śmietanki (str. 553), można również podać sok jaki- 
kolwiek lub sos owocowy. 

Pyzy. Rozczynić litr mąki szklanką mleka i 3 de- 
kami drożdży ; gdy wyrośnie, dodać cztery żółtka, po- 
przednio ubite na pianę z cukrem, ubitą pianę z czte- 
rech pozostałych białek, 6 deka cukru miałkiego, 
skórki cytrynowej lub wanilii, soli odrobinę i wymie- 
sić dobrze; nakoniec dać 4 łyżki masła topionego, 
wymieszać dobrze, aż od rąk odstanie, potem odsta- 
wić, aby ciasto podrosło. Gdy już wrośnięte, wysma- 
rować rondel masłem i robić małe bułeczki; smaro- 
wać je masłem, a gdy jedna warstwa będzie wypeł- 
niona, układać drugą, tak, aby ciasta było pół formy. 
Następnie przykryć pokrywą, a gdy prawie do pełna 
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podrośnie, wstawić w rondel większy, napełniony w 3 
częściach wrzącą wodą. Gotować w niej godzinę, do- 
lewając wody w miarę, jak będzie ubywać. Uważać, 
aby się gotowało na silnym ogniu, a na wierzch po- 
krywy dać trochę żaru. Wydając na stół, wyrzucić 
zgrabnie na półmisek, oblać świeżem masłem i po- 
sypać cukrem. Osobno podać w sosjerce sos owo- 
cowy, kremik śmietankowy (str. 553), lub kwaśną 
śmietaną. 

Wałeczki z pary. (Dampfnudel). Dać do miski 
pół kila najpiękniejszej, sianej mąki, w pół filiżancę 
mleka rozrobić 3 deka drożdży, a gdy te podrosną, 
dać do tej mąki, dodawszy szklankę niezbieranego 
letniego mleka; wymieszać razem dobrze i postawić, 
niech podrośnie. Po pół godzinie dać 4 żółtka, 16 
gramów cukru, poprzednio otartego na cytrynie, póź- 
niej utłuc, przesiać i miesić dobrze; następnie dać 14 
deka roztopionego masła, soli malutką łyżeczkę 
i wszystko to miesić przez pół godziny. Potem na- 
kryć serwetą i na 2 godziny w spokojnem miejscu 
postawić. Gdy ciasto tak wyrośnie, jakby się podwoiło, 
wykłada się je na stolnicę i tacza placek grubości 2 
palców, potem wycina się ausztychem małe pączki, 
które zaraz taczać w podługowate wałeczki. Uformo- 
wane wałeczki wkłada się do formy wysmarowanej 
grubo masłem, jeden obok drugiego, aż pokryje się 
dno formy, przykryć z wierzchu, i postawić w cie- 
płem miejscu, aby podrosły. Wziąć rondel znacznie 
większy od formy, a gdy w nim woda zakipi, a ciasto 
dostatecznie podrośnie, włożyć formę do tej wody, 
ktorej nie powinno być więcej niż na trzy palce, po- 
czem niech się gotuje przez godzinę w parze, uwa- 


Czeskie dołki. — Dołki drożdżowe. 


żać tylko, aby woda bezustannie kipiała. Wyjąć formę 
z wody i natychmiast wstawić do gorącej bratrury, 
gdzie pozostać powinna 5—10 minut, obrócić ją parę 
razy, aby nadać ciastu piękny kolor. Podając na stół, 
odwrócić formę na półmisek, rozdzielić wałeczki i po- 
sypać cukrem. Osobno podać kremik waniliowy (str. 
553), sos owocowy lub szodo. 

Czeskie dołki (Vdolećky). (Bómische Talken). 
Pół kila mąki najpiękniejszej sianej rozrobić w szklance 
świeżego mleka, dodać 3 deka drożdży, 4 żółtka, 
8 deka cukru, troszkę soli, wanilii, lub skórki cytry- 
nowej dla zapachu, urobić z tego ciasto, następnie 
dać 3 łyżki masła topionego i znowu miesić przez 
pół godziny, potem przykryć serwetą i postawić, niech 
podrośnie. Tymczasem wysmarować blachę masłem. 
Ciasto wyrzucić na stolnicę, potem rozwałkować i wy- 
cinać ausztychem małe bułeczki, które układać na 
blasze na szerokość palca, jeden obok drugiego, po- 
stawić znowu, aby podrosły, a gdy już są dostate- 
cznie wyrośnięte, dać do gorącej bratrury na 10 mi- 
nut; potem odwrócić blachę i znowu piec, a gdy już 
mają dosyć, wyjąć na płytki półmisek, każdą bułeczkę 
smarować piórkiem, suto maczanem w roztopionem, 
świeżem niesłonem maśle i posypać cukrem, który 
zmieszać z wanilią. Osobno podaje się sos Owocowy, 
roztarte powidła, utarty- ser z kremową śmietanką 
i rodzynkami lub kremik śmietankowy (str. 553). 

Dołki drożdżowe. Pół litra mąki sianej rozrobić 
letniem mlekiem i 3 dekami drożdży, dodać trochę 
cukru, a gdy rozczyna podrośnie, zamiesić, dodawszy 
4 żółtka, które utrzeć na pianę z łyżką masła i dużą 
lyżką cukru, odrobinę soli i cytrynowej skórki lub 
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wanilii dla zapachu; wymiesić to ciasto dobrze, uwa- 
żając jednak, by było wolne, a gdy podrośnie, posta- 
wić formę dołków na ogniu, ponalewać w każde za- 
głębienie po łyżeczce klarownego masła, a gdy się 
to masło rozpali, bierze się po łyżeczce drewnianej 
ciasto, które nałożyć na rozpalone masło; na to ciasto 
położyć po kawałeczku powidełek lub w braku 
| tychże powideł. Powidła nacisnąć palcem w środek 
E ciasta, przykryć ciastem z wierzchu, poczem smażyć 
wolno i uważać, aby powidełka nie zostały na wierz- 
chu; uważać także, aby nie smażyły się na zbyt ostrym 
| ogniu, gdyż mogłyby się łatwo od spodu przyswędzić. 
Smażąc obracać na obie strony, a gdy są ładnie ru- 
miane, ułożyć na półmisku jak pączki, posypać cu- 
krem i wydać na stół. f 
Dołki wykwintne. Utrzeć na masę 4 żółtka z łyżką 
masła i tyleż sianego cukru. W filiżance mleka zaro- 
bić 3 deka drożdży z łyżką mąki i małą łyżką cukru, 
a gdy drożdże podrosną, dać je do utartych żółtek, 
dodać odrobinę soli i wanilii za 20 h. Zamiesić cia- 
sto tak gęsto jak na pączki (str. 565), potem przy- 
kryć serwetą i postawić, niech rośnie; gdy się ciasto 
podwoi, maczać palce w mące, nabierać je łyżką i ura- 
biać w palcach bardzo malutkie bułeczki wielkości 
dużego kasztana, które układać na stolnicy, a gdy już 
wszystkie urobione, pozostawić je tak, aż dobrze wy- 
rosną. Następnie rozpalić smalec w rondelku, wrzu- 
cać po kilka na wrzący smalec, przykryć pokrywą, 
gdy spłyną na wierzch i lekko zrumienią się, obrócić 
na drugą stronę i nie przykrywać ich już, lecz niech się 
pomału dosmażają. Gdy już wszystkie gotowe, po- 
smarować każdy dołek z wierzchu kwaśną dobrą 


Racuszki. — Blinki drożdżowe „SKkowradki*. 


śmietaną, posypać tartym świeżym serem i cukrem 
i na każdym położyć kawałek galaretki lub konfitur; 
ułożyć na półmisku w piramidę i natychmiast wydać 
na stół. 

Racuszki. Rozczynić pół litra mąki 2:ma dekami 
drożdży i trochą mleka, a gdy się ruszy, wbić do mi- 
seczki 4 żółtka, łyżkę masła i łyżkę cukru, utrzeć 
to razem na masę, dać do tej rozczyny trochę soli 
i skórki cytrynowej lub wanilii dla zapachu, wymiesić 
dobrze ciasto, (które powinno być wolne), dać pod- 
rosnąć, a wtedy rzucać łyżką na gorący smalec po- 
długowate bułeczki, przykryć pokrywą, a gdy się zru- 
mienią z jednej strony, zdjąć pokrywę i dosmażyć 
z drugiej. Wyjmować je łyżką druszlakową, układać 
na bibule, aby osiąkły z tłuszczu, gorące posypać cu- 
krem zmieszanym z wanilią. Podać na stół z sokiem 
lub sosem owocowym. 

Blinki drożdżowe „Skowradki*. Pół litra naj- 
piękniejszej mąki, zalać letniem mlekiem i ukłócić jak 
na naleśniki (str. 531), dodać do tego 2 żółtka i dwa 
całe jaja, łyżkę topionego masła, 2 deka rozrobionych 
dróżdży i trochę soli, ubić to wszystko razem na 
wolne ciasto, (które powinno być wolniejsze, niż na 
lane ciasto, str. 64) i postawić na ciepłem miejscu, 
aby się ruszyło. Mieć przygotowane malutkie patelnie 
wielkości spodka filiżanki od czarnej kawy, (sprzedają 
je po żelaznych sklepach pod nazwą skowradki), 3 lub 
4 takie skowradki posmarować grubo klarownem ma- 
słem, rozpalić mocno i nalewać na nie ciasto grubo- 
ści małego palca, placuszki te przepiekać tak długo, 
aż będą rumiane, potem odwrócić je na drugą stronę, 
dolawszy trochę masła, e gdy już na obie strony ru- 


drożdżowe. 


Liwance. — Hreczuszki 


miane, każdy taki placuszek zdjąć, odłożyć na stolnicę, 
posmarować rozrobionemi powidłami, posypać tartym 
zwykłym serem, który powinien być świeży i słodki, 
posypać cukrem, ułożyć na półmisku i gorące podać 
na stół, osobno zaś w sosjerce podać świeżą śmietanę. 

Liwance. Do litra ciepłego mleka dać 4 żółtka, 
T deka cukru, pół łyżeczki soli, cytrynowej skórki, 
4 deka masła, 4 deka drożdży i tyle mąki, aby ciasto 
było tak gęste, jak lane ciasto do rosołu (str. 64), 
naostatek pianę z 4 białek. Ciasto wybić dobrze, a gdy 
podrośnie, smażyć jak blinki na obie strony. Po usma- 
żeniu smarować powidłami lub posypać twarogiem 
i cukrem. 

Hreczuszki drożdżowe z cebulą, kawiorem lub 
powidłami. Trzy ćwierci litra mąki hreczanej, blino- 
wej i ćwierć litra pszennej, rozczynić 3 dekami droż- 
dży i ćwierć litrem letniego mleka, gdy się ciasto 
wysuszy, znów go zamieszać, dolać jeszcze szklankę 
mleka, za każdym razem mieszając, gdy podrośnie. 
Mieszanie można powtarzać kilka razy. Gdy się ma 
już smażyć, wtedy wbić 4 żółtka, białka ubić na 
pianę, posolić trochę, wymieszać zlekka i po 10 mi- 
nutach zacząć smażyć, jak zwykle na małych patelkach 
równej wielkości, smarując dobrze klarownem masłem 
i lejąc po łyżce ciasta, aby się rozlało po całej pa- 
telce; piec należy na równym ogniu, na blasze mocno 
rozgrzanej. Gdy się z jednej strony podpiecze, prze- 
wrócić nożem na drugą. Patelki powinny być bardzo 
gorące, masła klarownego nie można żałować. Usma- 
żone układać na półmisku jeden na drugim, półmisek 
powinien stać na parze. Do hreczuszków podaje się 
masło, kawior, powidła, Świeżą śmietanę lub cebulę 
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drobno siekaną, którą usmażyć w maśle na rumiano, 
tylko jej nie przesuszyć ani przepalić, bo by ją czuć 
było. 

Pierogi drożdżowe ze serem. Ćwierć litra naj- 
piękniejszej mąki zaparzyć pół litrem słodkiego, wrzą- 
cego mleka, wymieszać dobrze, aby klusek nie było, 
i postawić, aby wychłódło; 3 deka drożdży rozrobić 
w pół szklance mleka, dać łyżeczkę cukru, łyżkę mąki, 
a gdy drożdże podrosną, rozmieszać i postawić 
w cieple, aby się ruszyło. Tymczasem ubić w garnku 
8 żółtek, 4 białka zostawić na pianę, żółtka ubijać 
tak długo, aż się rozczyna ruszy; wówczas wlać te 
żółtka, dodać mąki, łyżeczkę soli, 2 duże łyżki cukru, 
wanilii lub cytrynowej skórki dla zapachu, ubić pianę 
sztywną, zamiesić ciasto tak gęsto, jak na pączki, do- 
dać jeszcze filiżankę od kawy masła klarownego, wy- 
miesić na nowo i postawić w ciepłe, niech się osuszy. 
Przygotować ćwiartki papieru, które smarować kla- 
rownem masłem, na ten papier układać malutkie bu- 
łeczki, rozpłaszczyć je na grubość pół małego palca 
i nakładać serem przyrządzonym w następujący spo- 
sób: Małą plaskankę sera świeżego, słodkiego, niesło- 
nego przetrzeć przez sito pasztetowe, potem dać do 
donicy i trzeć wałkiem na masę; dodać małą łyżkę 
masła, cukru do gustu, wanilii lub skórki cytrynowej, 
cztery żółtka i białka ubite na pianę, wymieszać to 
wszystko razem, nakładać na ciasto, zwijać w trąbkę 
i układać na blachę wysmarowaną masłem. Postawić 
na cieple, aby podrosły, potem wsadzić na 20 minut 
w miernie gorący piec, a gdy gotowe, porozwijać 
z papieru, ułożyć na półmisku i pocukrować; osobno 
podać śmietanę. 
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Paszteciki, pierożki lub rogalki (pół francuskie). 
3 szklanki mąki, rozczynić 3 dekami mąki, !/> szklanką 
mleka i 1/2 łyżką cukru, (drożdże najpierw podrobić); 
gdy się rozczyna wzniesie i ciasto popęka, miesić. 


Rurki z francuskiego ciasta. 


Ubić na masę 4 żółtka, na pianę 2 białka, z łyżką 
soli i łyżką masła. Wymiesić ciasto należycie, (które 
powinno być tak wolne, jak na pączki), postawić, 
niech rośnie. Osobno bierze się 1'/: szklanki mąki 
i 14 deka masła świeżego, niesłonego; masło należy 
położyć na mące i wałkując je biegle jak na francu- 
skie ciasto (str. 136), posypywać je mąką. Wyrośnięte 
ciasto wyrzucić na stolnicę, włożyć do środka tego 
ciasta przewałkowane masło, złożyć w kopertę i wał- 
kować przekładając 8 razy, ostatni raz rozwałkować 
na grubość palca małego, pokrajać w czworograniaste 
kawałki jak na pierogi, nakładać masą z maku, utartą 
z cukrem i wanilią, albo koniiturami, posmarować 
żółtkiem i piec w wolnym piecu. 

Doskonałe są z tego ciasta pierożki z kapustą 
słodką lub paszteciki z mięsa, mózgu lub kieł- 
baskami. Podaje się je do wódki na drugie Śniadanie. 

Kapuśniaczki drożdżowe. Litr najpiękniejszej mąki 
usiać na stolnicę, dodać dużą łyżkę masła i przetrzeć 
ją z tą mąką. Trzy deka drożdży rozbić w pół szklance 
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Placuszki drożdżowe ze śliwkami świeżemi. 


mleka, dać łyżeczkę cukru, łyżkę mąki, rozkłócić do- 
brze, a gdy drożdże podrosną, dać je do tej mąki, 
następnie dać 3 żółtka, 1 całe jajo, soli łyżeczkę, 4 
łyżki dobrej, kwaśnej śmietany. Ciasto to siekać sie- 
kaczem, jak mięso na sznycle, a kiedy już odstaje od 
stolnicy i siekacza, zmiesić je jak bułkę, położyć na 
stolnicy, odcinać małe kawałeczki nożem, rozpłaszczyć 
cienko i nakładać słodką kapustę, którą przyrządzić 
w następujący sposób: Główkę słodkiej kapusty prze- 
kroić na 4 części, sparzyć ukropem, niech tak przez 
15 minut przykryta leży, potem przecedzić, wycisnąć 
dobrze z wody i posiekać jak najdrobniej. Dać do 
rondla dużą łyżkę masła, posiekać jak najdrobniej 
małą cebulę, dać ją do tego masła i dobrze zagoto- 
wać, następnie dać kapustę, posolić i smażyć tak. 
długo, aż będzie sucha, potem dać na zimno, niech 
ochłódnie. Ciasto rozwałkować na grubość małego 
palca, pokrajać w kwadraty, nałożyć na ciasto kapu- 
sty, zlepić 4 rożki razem, a potem kraje złączyć, aby 
kapusta była wewnątrz, układać na blachę posmaro- 
waną masłem, następnie położyć w ciepłem miejscu. 
Gdy ciasto dobrze podrośnie, posmarować jajem i dać 
do niezbyt gorącego pieca na 20 minut, a gdy już 
dobrze upieczone, ułożyć zgrabnie na półmisku i po- 
dać do stołu; osobno podać świeże śmietankowe ma- 
sło. Ciasto to jest także dobre na rogaliki z koniitu- 
rami, potrzeba tylko dodać 2 łyżki cukru. Rogaliki 
podaje się jako leguminę lub do herbaty. 

Placuszki drożdżowe ze śliwkami świeżemi. Zro- 
bić ciasto drożdżowe w następujący sposób: 14 deka 
masła utrzeć na pianę z 4 żółtkami, 2 deka drożdży 
rozrobić w pół szklance mleka, posolić je, a gdy pod- 
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Sliwki suche w drożdżowym Klarze smażone. 


rosną, dać do tej masy, wymieszać to razem, dodać 
tyle mąki najpiękniejszej, aby ciasto było niezbyt gę- 
ste, ani też za wolne. Urobione ciasto posolić, dać 
łyżkę cukru i miesić przez pół godziny, dodawszy dla 
zapachu wanilii lub skórki cytrynowej, a gdy już do- | 
| brze wyrobione, porobić z niego malutkie bułeczki | 
i układać na blasze masłem wysmarowanej; rozpłasz- 
czyć jednak każdą w ten sposób, aby brzegi były 
wyższe, a środek niższy; wtenczas postawić je w cie- 
| ple, aby dobrze podrosły. Na każdy taki placuszek 
położyć 2 Śliwki, które poprzednio rozciąć na pół, 
wyrzucić pestkę i nożem przekrawywać, jak pazurki. 
Śliwki układać łupką na spód, pocukrować i dać do 
ciepłego pieca na 15 minut; a gdy się zrumienią, 
wyjąć, ułożyć na półmisku, pocukrować i wydać. 

Ciasto to jest także dobre na rogaliki z konii- 
turami, które można podawać jako leguminę lub też 
do herbaty; w ten sposób zrobione ciasto jest nie- 
zwykle dobre. 

Śliwki suche w drożdżowym klarze smażone. 
Śliwki suszone dobrze opłukać, aby nie było ich czuć 
dymem, potem ugotować na miękko. Ugotowane wy- 
brać na sito, aby obeschły i wystygły, potem wybrać 
z nich pestki. Klar czyli ciasto robi się w następu- 
jący sposób: Szklankę mleka letniego, 2 żółtka, 1 całe 
jajo, trochę soli, łyżkę cukru, 2 deka drożdży i tyleż 
mąki, (ciasto ma być tak gęste, jak na lane kluski), 
ukłócić dobrze i postawić w cieple, aby ciasto pod- 
rosło; a gdy już kiar dobrze w górę ruszył, wziąć 
śliwkę na widelec, umaczać w klarze, obłożyć w po- 
wietrzu, aby się ciasto na okrągło uformowało i pusz- 
czać na kipiący smalec, zsuwając nożem z widelca. 


Bułeczki francuskie. — Kruche ciasto z truskawkami. 


Uważać, aby nie było za ciasno, bo tracą formę i nie- 
ładnie się smażą. Gdy wszystkie usmażone, ułożyć je 
na półmisku, potem utrzeć tabliczkę czekolady, zmie- 
szać na pół z cukrem i przed wydaniem na stół ob- 
Ko Si sypać tym cukrem śliwki. 
‘ij | Bułeczki francuskie (petites brioches). Przygoto- 
wać 75 deka mąki, 8—10 jaj, 2 deka cukru, 50 deka 
Hi masła i 6 deka drożdży. Z tej proporcyi 20 deka mąki 
i zaparzyć wrzącym mlekiem, rozbić do gładkości i niech 
stoi pod przykryciem. Po dwóch godzinach domieszać 
podrobionych drożdży i gdy ciasto ruszy, dodać żółtka, 
ubite na cieple do białości, soli do smaku i resztę 
mąki. Po półgodzinnem mieszaniu dodać masło skla- 
rowane, cukier i wybijać przez kwadrans; przykryć 
serwetką i niech rośnie. Gdy się ilość ciasto podwoi, 
wyłożyć je na stolnicę, ciąć na kawałki wielkości wło- 
skiego orzecha, okulać na okrągło i układać na bla- 
| sze. Po wyrobieniu ciąć z tego samego ciasta kawa- 
łeczki wielkości grochu, maczając palec w jajku, robić 
dołki w bułeczkach i wkładać szybko te kuleczki. Po 
wyrośnięciu smarować je jajkiem i wstawić do śred- 
nio gorącego pieca na 3 kwadranse. 
Kruche ciasto z truskawkami (amorki). 28 deka 
mąki, 14 deka masła śmietankowego i 2 całe jaja roz- 
bić i wyrobić doskonale w zimnem miejscu, dodając 
potrosze łyżkę zimnej wody i 5 deka cukru miałkiego. 
Z ciasta tego brać po kawałku, wykładać niem cienko 
(i podługowate torteletki i odpiec na kolor złoty. Takie 
tortelety powinno się mieć odpieczone w zapasie — | 
szczególnie podczas pory owoców, na wypadek gdyby 
VIAA ktoś zawitał na obiad; tania to, smaczna i elegancka 
legumina. Przed samem wydaniem nakładać truskaw- 
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Beza parzona. — Pączki Szneiderowshie. 


kami maczanemi w cukrze Sszprycować tęgą bezą 
(p. niżej) osypać cukrem i wkładać szybko w piec dla 
obrumienienia. Muszą być bardzo szybko podawane, 
gdyż wyciekający sok rozmacza ciasto. 


| Biszkopty nadziewane kremem Śmietankowym. 


Beza parzona. Ubić kilka białek na bardzo sztywną 
pianę, równocześnie ugotować bardzo gęsty syrop (do 
nitki). Gdy białka ubite, 
wlewać powoli gorący sy- 
rop, mieszając prędko a lex- 
ko pianę, tak, żeby wszyst- 
ko się równo wymieszało, 
następnie masę tę zaparzoną 
wyłożyć na sito, niech o- 
siąknie z płynu, który się 
tworzy pod spodem piany. Takiej bezy można użyć do 
przykrycia owoców na tortach i ciastkach. Można 
również kłaść na blachę masłem wysmarowaną gałki 
i figurki wyciskane szprycką lub smarować nią wafle. 
Wszystko należy wstawić do wolnego pieca na t/2 
godziny. 

Pączki Szneiderowskie. Przygotować 56 deka 
mąki najpiękniejszej, ćwierć litra mleka, 3 deka droż- 
dży, 13 deka masła, 7 deka cukru, 8 gorzkich migda- 


Biszkopt z lodami. 
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Pączki Szneiderowskie. 


łów, skórki z cytryny, 8 żółtek i 2 całe jaja. Z tej 
ilości powinno być 50 sztuk pączków, a robi się je 
w następujący sposób: Drożdże rozrobić w mleku, 
a dodawszy łyżkę cukru i tyleż mąki, postawić w cie- 
ple, aby podrosły. W misce przeznaczonej na pączki 
uirzeć żółtka i 2 jaja z cukrem i masłem na pianę, 
a gdy drożdże podrosną, wlać do tej masy, wsypać 
mąkę, dać soli małą łyżeczkę, kieliszek araku i mie- 
sić przez godzinę. Migdały oparzyć, obrać z łupki, 
utłuc w moździerzu, potem przetrzeć przez sito i dać 
je do ciasta, a gdy ciasto dobrze wymiesione, posypać 
z wierzchu cukrem i przykryć serwetą, niech rośnie. 
Gdy już dostatecznie wyrośnięte, przykryć obrusem 
i posypać mąką deskę lub stolnicę, nabierać małą 
łyżką ciasto, a umaczawszy w mące ręce, urobić ma- 
leńką bułeczkę, do której do środka daje się konfitur 
róży lub powidełek morelowych, zawinąć ładnie, aby 
na wierzchu nie było widać koniitur i układać pączki 
jeden obok drugiego na stolnicy; a gdy już wszystkie 
gotowe, dać do rondelka smalcu, wlać kieliszek czy- 
stego, pięknego spirytusu, przykryć z wierzchu po- 
krywą, aby się dobrze rozgrzał. Następnie wziąć sito, 
przykryte serwetą, układać na niem odwracając na 
przeciwną stronę pączki, a gdy już smalec zaczyna 
kipieć, rzucić kawałek ciasta; gdy to natychmiast spły- 
nie na wierzch i zżółknie, można już pączki smażyć. 
Wtenczas wrzucić kilka na gorący smalec, przykryć 
pokrywą, a gdy z jednej strony przyrumieniły się, od- 
wrócić widelcem na drugą stronę i na wolnym ogniu 
pomału dosmażać. Poprzednio przygotować (zwykłą 
szarą) bibułę, wyjmować na nią pączki, aby osiąkły 
z tłuszczu, każdy pączek z osobna obsypywać cukrem 
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Babka drożdżowa z migdałami, 


i układać na tacy przykrytej papierem; a gdy już 
wszystkie usmażone, ułożyć na półmisku, jeszcze raz 
przepudrować cukrem z wanilią i wydać na stół. 
Babka drożdżowa z migdałami. Zrobić ciasto pa- 
rzone takie same i w tej samej ilości jak na pierożk 
z serem (str. 514), a gdy 
ciasto podrośnie, robi się 
dalej w następujący sposób: 
14 deka migdałów oparzo- 
nych i obranych z łupki 
usiekać jak  najdrobniej, 
zmieszać je z 8 dekami cu- 
kru miałkiego, cykatą dro- Babka GTE. 
bno krajaną i odrobiną cy- 
namonu. Przygotować sobie stosownie do ilości osób 
formę, którą wysmarować suto masłem niesłonem. 
` Ciasto na stolnicy przerobić, potem rozwałkować na 
grubość palca i wycinać ausztychem płatki wielkości 
guldena; płatki te układać 
w formie jeden obok dru- 
giego i na każdy taki pła- 
tek nasypać siekanych mig- 
dałów poprzednio przypra- 
wionych. Gdy jedna war- 
stwa gotowa, nałożyć drugą 
i nakładać tak kolejno do połowy formy. Poczem 
postawić w ciepłem miejscu, aby się ciasto ruszyło, 
a gdy forma pełna, wsadzić w piec miernie gorący na 
godzinę lub jeżeli babka jest większa, na 5 kwadran- 
sów i niech się zwolna piecze; a gdy już czas dawać 
na stół, zrobić kremik ze słodkiej śmietanki, żółtek, 
cukru i wanilii (str. 553). 


Babka biszkoptowa. 


LOSGDS 


Amorki z poziomkami. — Schneball. 


Sos podać osobno w sosjerce, a babkę wywrócić 
na półmisek, porozdzielać płatki, ale tak tylko, aby 
otwory były, a ciasto się nie rozleciało; pocukrować 
z wierzchu i wydać na stół. 

Amorki z poziomkami. 25 deka mąki, 13 deka 
masła śmietankowego, 2 całe jaja i 5 deka migdałów 
bez łupki, drobno posiekanych, dobrze na ciasto wy- 
qi miesić, wyrobić i rozwałkować i wyłożyć tem ciastem 
WANIA podłużne torteletki, naciskając niem dookoła i spód, 

a na ciasto położyć cieniutką bibułkę i nasypać gro- 
chu, aby ciasto nie popękało. Wstawić na 1» godziny 
do pieca, a gdy się trochę zrumieni, wyrzucić groch 
i bibułkę, wyjąć ciasto z foremek, jeżeli nie dosyć 
rumiane, wstawić jeszcze na kilka minut do pieca. Gdy 
czółenka zupełnie zimne, napełnić je poziomkami 
zmieszanemi z cukrem i pokryć warstwą kremowej 
śmietanki, ubitej na krem, zmieszanej z cukrem i wa- 
nilią (str. 533). 

Schneball. Ćwierć litra (szklankę) dobrego mleka, 
łyżkę masła, łyżkę cukru i kawałeczek cynamonu za- 
gotować. Gdy już kipi, wsypać odrazu 17 deka naj- 
piękniejszej sianej mąki (cynamon wrzucić) i mieszać 
na gorącej kuchni tak długo, dopokąd nie utworzy 
się gładka masa. Wtenczas odstawić, niech ochłód- 
nie; następnie dać do donicy i trzeć wałkiem wbija- 

| jąc po jednem 3 żółtka, 4 całe jaja itrzeć dalej tak 


długo, aż masa zbieleje. Tymczasem w rynce rozpu- 

ścić smalec, a gdy zacznie kipieć, nabierać na łyżeczkę 

j$ od kawy tej masy i wrzucać na smalec kulki okrągłe, 
KOR podobne do schnebalu, a przy ciągłem poruszaniu 
U rondlem pozostawić w nim przez 10 do 15 minut, aż 
MII się zrumienią i pięknie urosną. Bardzo jest ważnem 
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Chrust czyli faworki. — Jabłka w Klarze. 


aby były dobrze wysmażone, bo, jeżeli tylko są su- 
rowe, natychmiast po wyjęciu opadają. Wyjmuje się je 
łyżką druszlakową, układa w piramidę na półmisku 
i posypuje miałkim cukrem. Osobno w sosjerce po- 
daje się szodo z wina czerwonego lub sok OWOCOWY. 
Chrust czyli faworki. Na pół kila mąki najpięk- 
niejszej, sianej, dać 2 deka masła świeżego, niesło- 
nego, 4 deka cukru miałkiego, sianego, 7 żółtek, 4 
całe jaja, pół kieliszka araku i łyżkę słodkiej, świeżej 
śmietanki. Zagnieść to razem i wytaczać jak najcieniej; 
| potem krajać kółkiem od pierożków w długie, ukośne 
paski i rzucać na gorący smalec, uważając bardzo, 
| aby się nie paliły. Najważniejszym warunkiem dobroci 
| chrustu jest, aby ani przez chwilę nie leżały zrobione; 
| wtedy, gdy się wałkują, już smalec powinien być go- 
rący, a ciasto zupełnie wolne, aby się ciągnęło, świeże 
rzucać zaraz na smalec; jeżeli przeschną, a ciasto 
twarde, chrust jest zły. Podczas smażenia dokładać 
ciągle świeżego smalcu, aby się nie przypalił i pilno- 
wać, aby ogień nie był zbyt silny, lecz ciągle równy. 
Usmażony chrust kłaść na bibułę a gdy osiąknie, po- 
sypać natychmiast cukrem z wanilią; (gdy wystygnie, 
cukier nie przylgnie). 

Jabłka w klarze. I. Jabłka kruche, winne, obrać 
starannie, pokrajać w plasterki, a odrzucając środ- 
kowe części z pestkami, posypać cukrem, (jabłka po- 
sypane cukrem lepiej, przyjmują ciasto). Na 3 duże 
jablka wziąć 4 żółtka rozbite dobrze ze szklanką do- 
brej, słodkiej śmietanki: — białka ubić na pianę, wy- 
mieszać razem, dodać mąki tyle, aby ciasto było tak 
gęste jak na lane kluski, dodać łyżkę cukru i wymie- 
szać lekko; potem nabierać jabłka na widelec, maczać 
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Róże karnawałowe. 


w tym kłarze i kłaść na gorący rozpalony smalec, (któ- 
rego powinno być wiele). Smażąc przewracać ostroż- 
nie, aż nabiorą ładnego, żółtego koloru, a gdy już 
wszystkie usmażone, posypać je grubo cukrem i po» 
dać na stół. 

Il. Smażone jabłka w talarkach są wszędzie ulu- 
bioną leguminą, należy tylko uważać, aby nie były 
tłuste, i miały kruchą skórkę na sobie. Do pół litra 
mąki dać pół szklanki wina i trochę cukru, wymie- 
szać ciasto dobrze, aby było gęste jak na lane kluski, 
potem ubić 3 białek na pianę sztywną i z tem ciastem 
rozmieszać. Przygotować poprzednio jabłka, pokrajane 
w talarki i oczyszczone ze środków, umaczać z OSso- 
bna każdy kawałek, spuszczać na rozpalony na blasze 
smalec i smażyć na rumiano; następnie ułożyć na 
drugiej blasze, posypać dobrze miałkim cukrem i dać 
na parę minut w gorący piec, aby dostały glaz czyli 
skorupkę cukrową; potem ułożyć na półmisku i wy- 
dać na stół. 

Róże karnawałowe. Cztery całe jaja, 4 żółtka 
i łyżkę cukru rozbić dobrze mątewką; przesiać na stol- 
nicę 3 ćwierci litra mąki najpiękniejszej, do tej mąki 
dać małą łyżkę masła i rozetrzeć dobrze; potem wlać 
te rozbite jaja i zagnieść tyle mąki, ile zabiorą te jaja, 
dodać mały kieliszek rumu i miesić tak długo, aż się 
utworzą na cieście pęcherze. Ciasto cienko rozwałko- 
wać, wycinać ausztychem od pierożków krążki i kłaść 
po 6 jeden na drugim; każde takie złożone z 6 list- 
ków ciastko; nacisnąć po środku mocno palcem, aby 
się dołek zrobił i wszystkie listki w tem miejscu się 
zlepiły. Nożem ostrym, nie dotykając zlepionego środka 
przeciąć ciasto na 4 części od góry do dołu i wrzu- 
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Legumina z pary z rogalików. — Legumina stosikowa. 


cać na gorący smalec. Gdy się zacznie smażyć, wszyst- 
kie listki rozdzielą się, podniosą i utworzą róże, która 
trzymać się będzie zlepiona na miejscu naciśniętem: 
Gdy już róże usmażone, (rumiane jak chrust), wyjąć 
je i układać na bibułę, a gdy osiąkną ze smalcu, ukła- 
dać je na półmisku, na każdy Środek ciastka położyć 
koniiturę, poziomki, wiśnie lub galaretkę, posypać cu- 
krem i wydać na stół. 

Legumina z pary z rogalików. (Proporcya na 6 
osób). Formę w kształcie melona wysmarować grubo 
masłem. Oparzyć i obrać z łupki i pokrajać jak naj- 
cieniej na poprzek migdały, wysypać niemi jedno za- 
gięcie formy, drugie zaś wysypać rodzynkami żółtenii; 
następnie znowu migdałami i tak na przemian, aż 
cała forma będzie wypełniona. Wziąć biszkopcików 
lub rogalików maślanych, czerstwych, pokrajać w cien- 
kie podłużne plasterki, aby ich było 1 litr, rogaliki 
skropić słodką, surową Śmietanką tak, aby były całe 
wilgotne; przygotować sobie poprzednio migdały dro- 
ibno siekane, zmieszane z cukrem i wanilią. Na spód 
ormy nałożyć warstwę rogalików, i przesypywać mi- 
gdałami, a rozbiwszy pół litra dobrej kremowej śmie- 
tanki z 5 żółtkami i łyżką cukru, polać tym kremi- 
kiem rogaliki; znowu nałożyć warstwę rogalków, po- 
tem migdałów, znowu polać śmietanką — i przekła- 
dać tak dalej ciągle na przemian aż do wypełnienia 
formy. Potem formę szczelnie zamknąć, włożyć do 
rondla i gotować w parze przez trzy kwadranse. Wy- 
dając na stół wyrzucić delikatnie z formy i oblać szo- 
dem lub sosem owocowym. 

Legumina stosikowa. Dać 3 duże łyżki najpięk- 
niejszej mąki, roztopić 2 łyżki masła i mieszać tak 
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Legumina czekoladowa I. 


długo na cieple, dopokąd nie utworzy się jedna równa, 
gładka masa. Równocześnie zagotować szklankę świe- 
żego mleka z 4 łyżkami miałkiego i kilku kawałkami 
całego cukru, które poprzednio otrzeć dobrze o skórkę 
cytrynową. Gdy mleko zakipi, wlać 3 łyżki do masy 
przygotowanej z masła, rozcierać dobrze, poczem wlać 
jedną łyżkę i znowu mieszać i tak powtarzać aż wszy- 
stko mleko się wmiesza. Potem mase dać do donicy, 
a gdy oziębnie, wbijać po jednem 8 żółtek, dodawszy 
zaś soku z jednej cytryny — który przecedzić przez 
muślin trzeć to wszystko razem tak długo, aż masa 
nabierze ładnego, żółtego koloru. Potem ubić pianę 
z pozostałych 8 białek i lekko wymieszać, — dodaw- 
szy 2 łyżki oczyszczonych drobnych rodzynek i tyleż 
drobno siekanych migdałów. Mieć już poprzednio wy- 
smarowaną formę świeżem masłem i wysypaną bułką, 
nałożyć trochę tej masy na spód formy, na to ułożyć 
warstwę biszkoptów, polać masą, następnie nałożyć 
drugą warstwę biszkoptów i to w ten sposób, jak się stos 
układa. Tak powtarzać, aż wszystka masa wyjdzie; 
jednak zawsze tak, aby warstwa biszkoptów była raz 
na wzdłuż układana drugi raz na poprzek ułożona, 
to jest na krzyż. Następnie zamknąć szczelnie formę, 
dać do rondla z wrzącą wodą i na silnym ogniu go- 
tować trzy kwadranse — dolewając gorącej wody tyle, 
aby zawsze była w równej mierze. Podając na stół, 
oblać winnem szodem. 

Legumina czekoladowa. I. Dać do rondla 3 łyżki 
masła, szklankę mleka świeżego i łyżkę cukru, a gdy 
dobrze zakipi, wsypać 2 łyżki mąki, rozmieszać do- 
brze, aby gruzłów nie było i wygotować trochę; na- 
stępnie całą tę masę dać do donicy, a gdy ostygnie 
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egumina czekoladowa Il. — NaKip czekoladowy. 


dodać 4 łyżki czekolady utartej i trzeć razem z tą masą 
przez pół godziny, dodać wanilii dla zapachu i dwie 
łyżki bardzo drobno siekanych migdałów. Nakoniec 
ubić pianę z 6 pozostałych białek, wymieszać lekko 
i dać do formy wysmarowanej świeżem niesłonem 
masłem i wysypanej bułką. Potem wstawić do rondla 
z wrzącą wodą, przykryć pokrywą i gotować przez 3 
kwadranse na bardzo silnym ogniu, dolewając tyle 
wody, aby było ciągle na trzy palce. Wydając na stół 
wyrzucić leguminę na półmisek i oblać kremikiem 
śmietankowym. 

Legumina czekoladowa Il. Ośm żółtek utrzeć na 
masę z 8 łyżkami sianego cukru. 8 tabliczek czeko- 
lady utrzeć na tarku, dać chochelkę surowej śmietanki, 
(ieżeli za mało, można jeszcze jedną dodać), i posta- 
wić, niech się gotuje. Mieszać bezustannie, aby się 
utworzyła jedna równa masa, potem postawić do 
oziębienia, a następnie dać tę masę do żółtek i trzeć 
razem. 10 deka migdałów obrać z łupki, umleć na 
maszynce, przesiać przez druszlak, dać do tej masy 
i dalej ucierać; potem utrzeć na tarku 3 rogaliki dłu- 
gie, maślane, przesiać je, ubić pianę bardzo sztywną 
z pozostałych 8 białek i dawać do tej masy po łyżce 
piany i tartych rogalików; — mieszać lekko, aby nie 
stłuc piany. Formę wysmarować masłem, posypać 
bułką, dać do niej lesuminę i piec przez trzy kwa- 
dranse na wolnym ogniu. Próbować drutem, a jeżeli 


się nie wyciąga ma już dosyć. Podać do tej leguminy 


szodo czekoladowe lub śmietankowe. Można również 
robić tę leguminę z pary. 

Nakip czekoladowy. (Soufflće au chocolat). 
Utrzeć na tarku 20 deka czekolady, wsypać je do 
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Legumina migdałowa z pary. — Legumina z powideł. 


| rondelka, i wlać ćwierć litra słodkiej surowej śmie- 
| tanki; 6 żółtek, cukru 6 małych łyżek i wanilii tłu- 
MARK czonej ubić na pianę, a gdy czekolada zacznie się 
NJ | gotować, zalać nią żółtka i mieszać, aż szodo dobrze 
w zgęstnieje, uważając jednak, aby się nie rozgoto- 
KONIU M wało ; — potem postawić, niech ostygnie; następnie 
Bi ubić pianę z białek i z ciepłem szodem delikatnie 
ili wymieszać. Rondelek dobrze wysmarować masłem, 
ji wysypać bułką i dać do rury. Powinno się tak obli- 
czyć, by pieczenie nie trwało dłużej nad 3 kwadranse, 
Í gdyż opadnie. 
PA | Wszystkie nakipy podaje się z rondelkiem do stołu" 
Można również piec na półmisku blaszanym. 
Legumina migdałowa z pary. Czternaście deka 
migdałów obranych z łupki z dodaniem 14 migdałów 
gorzkich umleć na maszynce, czternaście deka cukru 
utrzeć z ośmioma żółtkami na masę białą. — Nako- 
[i niec dodać do masy migdały i małą filiżankę bułki 
U tartej sianej, ubić tęgą pianę z ośmiu białek, wymie- 
szać starannie a lekko, dać natychmiast do formy od 
budyniów, przykryć z wierzchu i włożyć do rondla, 
w którym powinna kipieć woda. Gotować na silnym 
ogniu, a gdy woda wykipi, dolewać gorącej, aby była 
zawsze w jednej mierze. Gotować godzinę. Podając 
na stół, posypać cukrem albo polać winnem szodem. 
Można również upiec tę leguminę i posypaną cukrem 
NOR podać na stół. 
ii Legumina z powideł. (Proporcya na 4 osoby). 
Jedną łyżkę powideł śliwkowych, 5 żółtek i 6 deka | 
cukru utrzeć wałkiem w donicy na masę; dodać mały 
kieliszek rumu, skórki z pół cytryny, ubić pianę | 
sztywną, dać łyżkę pełną sianej, pięknej mąki, dać tę 
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Legumina hreczana. Legumina z mąki Kukhurudzianej. 


pianę i wymieszać lekko; następnie włożyć do formy 

wysmarowanej masłem i wysypanej bułką i wstawić 

na pół godziny do niezbyt gorącego pieca. 
Lesumina hreczana. Filiżankę cukru utrzeć z 6 

żółtkami w donicy do białości; do tej masy dać 15 

| gorzkich migdałów utłuczonych na masę, 6 łyżeczek 
hreczanej mąki (tak zwanej warszawskiej), 5 gwoż- 
dzików, które utłuc w moździerzu i przesiać przez 
sito, na koniec noża cynamonu i wymieszać to wszystko 
razem. 

Ubić 6 białek na bardzo tęgą pianę, dawać po 
łyżce do utartej masy i bardzo delikatnie mieszać, aby 
się piana nie rozbiła i nie zwodniała. Formę wysma- 
rować masłem, wysypać bułką i dać do niej leguminę, 
Przed wydaniem na stół wsadzić do niezbyt gorącego 
pieca na pół godziny, a wydając na stół, przyłożyć pół- 

. misek do formy, delikatnie wyrzucić i posypać cukrem. 
Jeśli za długo stoi, opadnie. Do tej leguminy podaje 
się kwaśną Śmietanę bitą z cukrem. 

Legumina z mąki kukurudzianej. I. Legumina 
kukurudziana robi się tak samo jak hreczana; — (zu- 

ełnie ta sama ilość jaj, cukru, mąki na 6 osób). — 

Bierze się filiżankę cukru, 6 żółtek, 6 łyżeczek mąki 
pięknej kukurudzianej, usianej przez sito, 15 gorzkich 
migdałów obranych z łupek i utartych na tarku; mąkę 
dać razem z pianą, bardzo tęgą i mieszać delikatnie, 
potem dać do formy i piec przez pół godziny na 
wolnym ogniu. Wydając na stół, posypać cukrem 
i podać z kwaśną śmietaną. 

Il. 28 deka sera świeżego, suchego utrzeć na tarku; 
dać do makutry 6 żółtek, filiżankę cukru i trzeć razem 
na masę, potem dać ser i znowu ucierać; następnie 


— 5/5 — 


Legumina z sera. — Legumina biszkoptowa z szodem. 


dodać ćwierć litra dobrej, gęstej śmietany. Utrzeć na 
tarku 15 gorzkich, obranych z łupki migdałów i wy- 
mieszać wszystko razem, potem jeszcze przez kwa- 
drans ucierać. Nakoniec ubić tęgą pianę z 6 białek, 
dać filiżankę mąki kukurudzianej usianej przez sito, 
wymieszać lekko i dać do formy wysmarowanej ma- 
słem i wysypanej bułką. Piec przez pół godziny 
w niezbyt gorącym piecu i spróbować słomką, wło- 
żywszy ją w środek leguminy; jeżeli się sucha wyjmie, 
ma dosyć — przeciwnie, gdy się ze słomką ciągnie 
masa, jak surowa, więc piec jeszcze. Do tej leguminy 
podaje się osobno kwaśną śmietanę. 

Legumina z sera. Przygotować ośm żółtek, 13 
deka masła, 13 deka cukru, 13 deka sera świeżego, 
7 deka migdałów, do których przed ważeniem dać 
kilka gorzkich. Migdały obrać z łupki i zemleć na 
maszynce, potem przesiać; jaja z cukrem i masłem 
ucierać w donicy na gęstą, białą masę, następnie dać 
ser i migdały i dalej trzeć; na ostatek obrać suchą 
bułkę ze skórki, zemleć białą część na maszynce, 
przesiać i dać jedną łyżkę do tej masy. Z 8 pozosta- 
łych białek ubić pianę bardzo sztywną, wymieszać 
lekko i dać do formy wysmarowanej masłem i wysy- 
panej mąką. Leguminę tę podaje się z formą. 

Legumina biszkoptowa z szodem. Wbić do do- 
nicy 6 żółtek, białka odłożyć na pianę, dodać 12 
deka cukru sianego i trzeć wałkiem przez godzinę, aż 
masa zbieleje i zgęstnieje; — potem dać pół szklanki 
mąki kartoflanej, otrzeć skórki z pół cytryny, nastę- 
pnie ubić pianę z pozostałych białek i z tą masą de- 
likatnie wymieszać. Wysmarować formę masłem, obsy- 
pać tartą, sianą bułką — uderzyć parę razy odwrotną 
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Legumina parzona z pary. — Legumina z Kwaśnej śmietany. 


stroną formy, aby niepotrzebna bułka zleciała i wło- 
żyć do niej tę masę. Forma powinna być tej wielko- 
ści, aby do połowy było w niej tej masy, a najwyżej 
do 3 części. Włożyć na godzinę do pieca niezbyt go- 
rącego, a gdy należycie wyschnie, wyłożyć z formy 
na stół. Końcem noża zrobić mały otwór, nalać w ten 
otwór pół szklanki wina francuskiego, (jeżeli wina 
niema, to mały kieliszek białego rumu), odwrócić 
i ułożyć na półmisku — pocukrować i dać na chwilę 
do pieca, aby babka tem winem przesiąkła. Wydając 
na stół, oblać ją gęstem szodem. 

Legumina parzona z pary. Ćwierć litra mleka 
i 12 deka masła zagotować, a gdy zawrze, wsypać 
ćwierć litra mąki pszennej, najpiękniejszej, sianej (bar- 
dzo lekko nasypać); jeżeli mąka sucha dać mniej, 
mieszać łyżką szybko, aby nie utworzyły się kluski. 
Na ogniu mieszając, trzymać tak długo, aż ciasto od- 
stanie od rondla; gdy ciasto ostygnie, dać je do do- 
nicy, trzeć wałkiem, dodając po jednem 8 żółtek i wsy- 
pać 8 deka sianego cukru i wanilii za 10 ct. utłuczo- 
nej i usianej. Następnie ubić pianę z 8 pozostałych bia- 
łek i dawać potrosze do tej masy, wymieszać lekko 
i dać do formy wysmarowanej masłem, poczem przy- 
kryć ją szczelnie pokrywą i dać do wrzącej wody. Na 
pokrywę nasypać jarzących węgli i gotować godzinę 
na silnym ogniu, dolewająć gorącej wody do rondla 
w miarę wygotowywania. Podaje się z sokiem mali- 
nowym lub winnem szodem (str. 100). 

Legumina z kwaśnej śmietany. Sześć żółtek i trzy 
łyżki cukru dać do donicy i ucierać wałkiem na białą 
gęstą masę; gdy już masa gotowa, wlać ćwierć litra 
bardzo dobrej, kwaśnej śmietany, z pół cytryny wycis- 
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Legumina cytrynowa I. 


nąć soku, przecedzić przez sitko i dać do masy, do- 
dać wanilii za 10 ct. utłuczonej i przesianej, tudzież 
6 łyżeczek najpiękniejszej sianej mąki i wymieszać ra- 
zem. Ubić pianę gęstą i sztywną z 6 białek, wymie- 
szać lekko i włożyć do formy wysmarowanej masłem 
i wysypanej mąką. Legumina ta powinna stać pół go- 
dziny w piecu, ale nie zanadto gorącym. Jeżeli ma być 
ona ostatnią potrawą, wstawia się ją do pieca wtedy, 
gdy zupę podaje się na stół. 

Legumina cytrynowa I. Dwie łyżki masła świe- 
żego, niesłonego roztopić, do tego masła dać 3 łyżki 
najpiękniejszej mąki i ucierać łyżką, aby grudek nie 
było; zagotować tymczasem szklankę mleka z 2-ma 
łyżkami cukru, na którem poprzednio otrzeć skórkę 
z pół cytryny. Gdy mleko jest już wrzące, wziąć 3 
łyżki, wlać do mąki roztartej z masłem i dobrze to 
razem wymieszać; potem znowu wlać jedną łyżkę 
i ciągle ucierać i tak powtarzać, aż wszystko mleko 
wmiesza się do mąki; następnie dać to ciasto do do- 
nicy i ucierać wałkiem tak długo, aż zupełnie ozięb- 
nie. Potem wbija się jedno po drugiem 8 żółtek, a po 
wbiciu każdego żółtka należy przynajmniej 2 minuty 
trzeć. Następnie wycisnąć sok z jednej cytryny, prze- 
cedzić przez muślin, dać do tej masy i wymieszać 
dobrze; ubić tęgą pianę z 8-miu pozostałych białek, 


wymieszać lekko i dać do formy wysmarowanej ma- 


słem i wysypanej bułką. Formę należy poprzednio 
przyrządzić. Do bratrury lub pieca włożyć na pół go- 
dziny przed wydaniem na stół. — Jeżeli legumina ma 


yć z pary, dać ją do wrzącej wody i gotować przez 
godzinę, dolewając ukropu do rondla, aby wody było 


w jednej mierze. Gdy legumina gotowa, należy ją 
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Leguminy: pomarańczowa, śmietankowa, Kasztanowa. 


w ciepłej wodzie trzymać, aż do podania na stół. 
Z tej masy da się wiele legumin sporządzić. 

Legumina cytrynowa II. lub pomarańczowa. — 
Ugotować jedną cytrynę na miękko, potem ją wyjąć, 
a gdy ostygnie, wziąć donicę, pokrajać ugotowaną cy- 
trynę, (co robi się nad donicą, aby soku nie zmarnować) 
powybierać ziarnka, następnie trzeć wałkiem na masę 
i przetrzeć przez sito. Powtórnie dać do donicy, wbić 
po jednem 6 żółtek, dodać 14 deka cukru tłuczonego, 
sianego i trzeć tak długo tę masę w jedną stronę, aż 
zgęstnieje i zbieleje. Następnie dać garść bułki białej, 
tartej, sianej i znowu parę minut dobrze łyżką mie- 
szać ; co uczyniwszy, ubić pianę z pozostałych 6 bia- 
łek i znów delikatnie wymieszać. Mieć już poprzednio 
formę wysmarowaną Świeżem masłem i wysypaną 
bułką, wyłożyć ją tą masą, poczem dać do rury i piec 
przez 20 minut. Dając na stół, wyłożyć legsuminę na 
półmisek i posypać cukrem. W ten sam sposób robi 
sięleguminę pomarańczową; tylko zamiast 
cytryny gotuje się pomarańczę. 

Legumina śmietankowa. (Proporcya na 4 osoby). 
Pół litra kwaśnej śmietany rozbić z 4 żółtkami i łyżką 
czubatą mąki aż do spienienia, dodawszy 2 duże łyżki 
cukru sianego; następnie wymieszać lekko z pianą 
ubitą z pozostałych 4 białek i dodać wanilii za 10 h. 
Formę budyniową wysmarować masłem niesłonem, 
wysypać mąką, dać doń masę, zamknąć szczelnie i go- 
tować w parze przez 3 kwadranse. Wydając na stół, 
wyłożyć lesuminę na półmisek i posypać cukrem. Oso- 
bno podaje się sos owocowy albo sok malinowy. 

Lesumina kasztanowa. lle 28 deka kasztanów 
zaważy, tyle przygotować jaj i cukru, tudzież 7 deka su- 
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Leguminy: Kartoflana, zimna piankowa, pomarańczowa. 
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chego chleba razowego. Kasztany ugotować i prze- 
trzeć przez sito. — Żółtka utrzeć z cukrem, dodać 
dla zapachu wanilii, chleb utłuc i przesiać. Ubić szty- 
wną pianę, wymieszać wszystko razem i piec w wol- 
nej rurze. Podając na stół, posypać cukrem; osobno 
podać bitą kremową śmietankę. 

Legumina kartoflana. Ugotowanych kartofli utrzeć 
na tarku tyle, żeby była pełna filiżanka. 10 żółtek 
utrzeć w donicy z 12 dekami cukru, zmieszać z kar- 
toilami, ubić sztywną pianę z pozostałych białek, do- 
dać skórki cytrynowej, kilka gorzkich migdałów, zmie- 
szać wszystko lekko, włożyć do formy wysmarowanej 
masłem i wstawić do wolnego pieca na 3 kwadranse. 

Legumina zimna piankowa. (Proporcya na 
osób). Na kilka godzin przed obiadem zrobić sos 
śmietankowy, biorąc na litr śmietanki 8 żółtek, 12 
deka cukru i wanilii za 20 hal. — Gdy szodo zgęst- 
nieje, wynieść je zaraz dla ochłodzenia do piwnicy lub 
lodowni. 

Z pozostałych białek, które należy trzymać w zim- 
nem miejscu, na "/» godziny przed obiadem ubić pianę, 
a dodawszy 2 łyżki miałkiego cukru z wanilią i ły- 
żeczką octu wymieszać razem. Pianę trzeba ubić mo- 
cno do zupełnej gęstości, wtenczas układać łyżką na 
półmisku kupki na każdą kładąc konfitury, jakie kto 
lubi lub ma. Oblać szodem i podać na stół. 

Legumina pomarańczowa. Kilka kawałków cukru 
otrzeć o skórkę z jednej pomarańczy, cukier ten wrzu- 
cić do donicy, sok z otartej pomarańczy wycisnąć do 
szklanki, potem przecedzić. Wziąć 10 deka sianego 
cukru i trzeć wałkiem w jedną stronę, wbijając 6 żół- 
tek po jednem, aż się utworzy masa biała, gęsta 
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Legumina z Kwaśnej śmietany. — Nakip wanilowy. 


i gładka. Do tej leguminy można dać pół małej 
szklanki mąki kartoflanej lub tyleż pięknej, białej, tar- 
tej, sianej bułki i wymieszać dobrze; następnie ubić 
z 6 pozostałych białek tęgą pianę, dać ją do tej utartej 
masy, wymieszać lekko i dać do formy wysmarowanej 
masłem i wysypanej bułką. Piec w wolnym piecu 
przez 20 do 30 minut, a próbować słomką: jeżeli się 
masa nie ciągnie, ma już dosyć. Podając na stół, po- 
sypać cukrem. 

Lesumina z kwaśnej śmietany z rumem i cy- 
tryną. Zagotować pół litra kwaśnej, dobrej, młodej 
śmietany z pół szklanką pięknej mąki i kawałeczkiem 
masła, mieszając ciągle mątewką na ogniu; gdy to 
już zgęstniało i klusek w tem niema, przepuścić przez 
sito do donicy. Otrzeć kilka kawałków cukru na cy- 
trynie, potłuc ten cukier, przesiać przez sito, dodać 
jeszcze 8 deka miałkiego cukru, wbić 5 żółtek i trzeć 
tę masę, aż zbieleje. Następnie ubić pianę z pozosta- 
łych 5 białek, wymieszać pianę z tą masą i dać zaraz 
do formy, wysmarowanej masłem niesłonem i wysy- 
panej tartą, sianą bułką. Wstawić natychmiast do wol- 
nego pieca na pół godziny, a gdy się już legumina 
zrumieni, polać kieliszkiem rumu i nacisnąć soku 
z pół cytryny. Próbować drutem lub słomką — jeżeli 
się masa nie ciągnie, wyjąć ją z formy, posypać cu- 
krem i wydać na stół. 

Nakip wanilowy. (Soufflóe a la vanille). Wziąć 
łyżkę mąki pszennej i łyżkę kartoflanej, łyżkę cukru 
miałkiego i wanilii tłuczonej za 10 ct. z cukrem, do- 
dać do tego tyle mleka, by było jak na naleśniki, 
(str. 531) i łyżkę świeżego Śmietankowego masła, za- 
gotować to razem na papkę gęstości lanego ciasta 
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Omlet z Konfiturami zwijany. 


i do gorącej papki wbijać 6 żółtek po jednem, 
ucierając mocno na równą, gęstą masę. Potem ubić 
pianę, wymieszać lekko i dać do rondla wysmarowa- 
nego masłem i wysypanego bułką. Ponieważ bardzo 
mało cukru używa się do nakipów (a to z tej przy- 
czyny, aby nie opadały), konieczną jest rzeczą poda- 
wać osobno kompot lub sok owocowy. Nakip można 
przekładać jakąkolwiek marmeladą, co robi się w ten 
sposób : połowę tej masy wstawić w jakiemś większem 
naczyniu do zimnej wody, z tą wodą włożyć do bar- 
dzo gorącej rury tak, aby się z wierzchu zrumieniła. 
i ze spodu piekła, a gdy się z wierzchu zrumieni skó- 
reczka, nałożyć ostrożnie marmelady, szprycując ją 
z tutki papierowej, potem zalać na wierzchu resztą po- 
zostałej masy i piec jak zwykle. 

Omiet z konfiturami zwijany. (Proporcya na 4 
osoby). Zanim się przystępuje do zrobienia omletu. 
wysmarować najpierw dużą patelnię świeżem, niesło- 
nem masłem i przepudrować mąką sianą. Dopiero 
wtenczas ubić z czterech jaj pianę tak twardą, aby 
była sztywna (najlepiej bić sprężyną lub trzepaczką, 
to prędzej i lepiej się ubije); wrzucić w pianę 4 żółtka, 
2 łyżki mączki cukrowej sianej, jedną łyżkę (koniecz- 
nie sianej) najpiękniejszej mąki i wymieszać lekko 
kilka razy łyżką drewnianą; w tej chwili wlać na pa- 
telnię lub płytką blachę i wstawić na 30 minut w mier- 
nie gorący- piec. Uważać bardzo. by piec lub rura 
miernie gorąca była, bo w zbyt gorącym piecu omlet pod- 
niesie się i zaraz opadnie. Upieczony omlet gorący 
posmarować marmeladą, zwinąć w rulon odrazu, lekko 
Ścisnąć i jeszcze na 5 minut włożyć do rury; potem 
pokrajać w ukośne kawałki, ułożyć na półmisku jak 
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Omlet z sosem poncz. — Leguminy: poziomkowa I. II. 


ruladę, pocukrować i wydać na stół. Chcąc go mieć 
na więcej osób, należy na jedną osobę liczyć jedno 
jajo (na 6 osób 6 jaj), półtorej łyżki mąki i 3 łyżki 
cukru. 

Omlet z sosem ponczowym. Zrobić taki sam 
omlet i w tej samej proporcyi jak omlet poprzedni 
z konfiturami, lecz po upieczeniu i zwinięciu bez kon- 
fitur, oblać go następującym sosem: 8 deka cukru 
i 4 żółtka ubić do białości, wcisnąć soku z pół cy- 
tryny i wlać kieliszek białego araku (arac de goa); 
wymieszać dobrze, następnie zaparzyć szklanką wrzą- 
cej wody jak szodo i mieszać mątewką w blaszanym 
garnuszku na wolnym ogniu tak długo, póki nie zgę- 
stnieje i w górę nie podejdzie. Po wyjęciu omletu 
z pieca pokrajać go, oblać sosem i natychmiast podać 
na stół. 

Legumina poziomkowa I. Dać do donicy dużą 
łyżkę poziomek smażonych i tyleż mączki cukrowej 
i tak długo trzeć wałkiem, aż masa zbieleje; potem 
ubić bardzo sztywną pianę z 8 białek i zmieszać lekko 
z masą utartą. Wysoką formę od budyniów wysma- 
rować świeżem masłem i wysypać bułką. Do połowy 
formy daje się tej masy, i gotuje się w parze; wprzód 
jednak potrzeba formę szczelnie zamknąć a gotować 
przez godzinę, dolewając wrzącej wody. Gdy już forma 
pełna, wyrzucić na półmisek i oblać szodem winnem 
lub wanilowem, które się robi z pozostałych żół- 
tek (str. 100 i 101). 

Lesumina poziomkowa Il. Pół litra poziomek 
wybranych przetrzeć przez sito gęste lub muślin, dać 
8 deka miałkiego cukru do rondelka, zalać sokiem 
z poziomek i gotować, szumując; następnie wstawić 
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z tym rondlem do zimnej wody. — Ubić osobno 8 
białek na bardzo sztywną pianę, cztery żółtka ugoto- 
wane na twardo przetrzeć przez sito i utrzeć na pianę 
z sokiem poziomkowym, dodać wanilii dla zapachu 
i zmieszać delikatnie z ubitą pianą. Półmisek blaszany 
I wysmarować masłem, popudrować mąką i wyłożyć 

nań tę masę; z wierzchu posypać grubym cukrem, 
p potem dać do letniej rury na 10 minut, aby się legu- 
adi mina lekko zrumieniła. 

Suflet z poziomek i malin. (Proporcya na 8 osób). 
Pół kilo poziomek lub malin zupełnie dojrzałych prze- 
trzeć przez gęste sito, wsypać pół kila cukru, a do- 
dawszy 4 białka, bić trzepaczką do piany, w zimnej 
piwnicy, aż do białości. Ubić osobno pianę sztywną 
z 8 białek, zmieszać z ubitą masą poziomkową, uło- 
żyć na blaszanym półmisku, posypać grubo cukrem 
i wstawić na pół godziny do letniego pieca. — Uwa- 
żać jednak, aby piec nie był za zimny, ani też za go- 
rący, bo opadnie; a gdy dobrze wyrośnie, to już go- 
towe. Podać do tego sufletu ubitą, słodką, kremową 
śmietankę. 

Suflet z jabłek. (Proporcya na 6 osób). Wybrać 
dużych jabłek winnych, upiec w piecu i przepuścić 
przez sito pasztetowe. Gdy przystygną, wziąć 2 szklanki 
tej marmolady, ćwierć kila miałkiego cukru, 2 białka 
i bić to w rondlu trzepaczką w zimnem miejscu, aż 
zbieleje, tak, aby masa prawie sztywna była. Osobno 
ubić pianę z 6 białek, zmieszać ostrożnie z masą z ja- 
błek, ułożyć na półmisku w kształcie piramidy, po- 
sypać grubo cuktem z migdałami siekanymi i wstawić 
do niezbyt gorącego pieca na pół godziny. (W bardzo 
gorącym piecu zrobi się placek). 
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Figas poziom. — Soufflće: A la infante, z biszkoptami. 


Fisas poziomkowy. Upiec placek z kruchego cia- 
sta, który się robi w następujący sposób: Ćwierć kila 
mąki, 12 deka masła, 3 żółtka na twardo gotowane 
i przetarte przez sito — 2 łyżki kwaśnej śmietany 
i 2 łyżki cukru wyrobić wszystko razem dobrze; po- 
tem rozdzielić ciasto, tak, aby kawałek pozostał na 
wałeczek. Wałkować cieniutko placek, ułożyć go 
w tortownicy, otoczyć wokoło wałeczkiem i piec; gdy 
ostygnie, nałożyć wybranemi poziomkami, których ma 
być litr, potem dobrze ocukrować i ułożyć na tym 
placku. Ubić na lodzie pół litra śmietanki kremowej 
na sztywną pianę, osłodzić ją trochę, dać do papie- 
rowego lejka lub do szprycy i szprycować na brzegi 
placka tak, by ciasta nie było widać i ładnie wyglą- 
dało. Również odszprycować na poziomkach ładny 
deseń. 

Soufflće à la infante. Upiec blat z francuskiego 
ciasta (obacz francuskie ciasto, str. 136), i pokrajać 
go w małe blaciki czyli kwadraty. Na kwadrans przed 
wydaniem zrobić gęsty syrop z 42 deka cukru, ale 
tak gęsty, aby za dmuchnięciem na umoczony w nim 
trzonek łyżki nitki spadały. Mieć już poprzednio ubitą 
z 9 białek bardzo tęgą pianę, dać tę pianę do 
gotującego się syropu, zamieszać dobrze, dodać litr 
wybranych świeżych poziomek, ułożyć kawałki ciasta 
na okrągłym półmisku i przekładać je zrobioną masą. 
Ciastka ułożyć w piramidę, obsmarować z wierzchu 
dość grubo, posypać cukrem i wstawić w piec na 
parę minut dla obrumienienia. 

Soufflće z biszkoptami. Z ośmiu białek ubić tęgą 
pianę, a gdy za wyjęciem trzepaczki ciągną się igiełki, 
dać 12 deka sianego cukru, wanilii tłuczonej i prze- 
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sianej za 20 gr. i wymieszać dobrze. Wysmarować 
świeżem masłem półmisek blaszany, ułożyć roncik 
z tej piany, powtykać wokoło w tę pianę biszkopciki 
małe w roncik; potem resztą tej piary przykryć 
z wierzchu tak, aby biszkopcików widać nie było. 
Wygładzić to ładnie nożem, pocukrować grubo cukrem 
tłuczonym i dać na 25 minut w bardzo wolny piec; 
uważać, aby wyschło, lecz nie pożółkło, bo im biel- 
sze, tem ładniejsze. Souiflće z biszkoptami może po- 
zostać w piecu wolnym całą godzinę a nie zepsuje się. 
Tymczasem ugotować gęste szodo, soufflće ubrać 
ładnie konfiturami, szodo wlać w środek półmiska 
i wydać natychmiast na stół. 

Soufflće z jabłek. Na 6 osób pokrajać w ćwiartki 
12 jabłek winnych, dodać zimnej wody i ugotować na 
miękko; potem wyłożyć na sito, aby dobrze z wody 
ociekły i przetrzeć przez sito. Dodać 14 deka miał- 
kiego cukru, dać do rondla i smażyć na bardzo gęstą 
marmeladę, uważając, aby się marmelada nie przy- 
paliła i dostała piękny, jasny kolor; a gdy już masa 
jabłkowa gotowa, ubić 8 białek na bardzo tęgą pianę, 
ardzo delikatnie wymieszać ją z tą marmeladą, (która 
powinna być zimna), wyłożyć tę masę na blaszany 
>ółmisek wysoko w kupkę, wygładzić nożem, potem 
pięknie ukarbować, posypać grubo tłuczonym cukrem 
migdałami siekanymi i dać w bardzo wolny piec na 
>ół godziny, uważając, aby się nadto z wierzchu nie 
zrumieniła. Można to samo soufflée robić z pieczo- 
czonych jabłek, a będzie również dobre; marmelady 
nie potrzeba już smażyć, tylko pianę wymieszać z cu- 
krem, a potem dopiero dać masę jabłeczną, dodać 
dla zapachu wanilii tłuczonej lub skórki cytrynowej. 
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Soufflće: morelowe, cytrynowe, z malin lub poziomek. 


Soufflce morelowe. Ćwierć kila moreli świeżych, 
dojrzałych przetrzeć przez sito druciane do rondelka, 
dodać 12 deka cukru miałkiego i smażyć na masę. 
Ubić pianę z 12 białek, a gdy już igiełki dostaje, wy- 
mieszać ją delikatnie marmeladą morelową, ułożyć 
wysoko w piramidę na półmisek blaszany, wysma- 
rowany świeżem masłem, posypać grubo tłuczonym 
cukrem i dać na pół godziny do bardzo wolnego 
pieca. 

Soufflće cytrynowe. Ćwierć kila cukru obetrzeć 
o jedną cytrynę i włożyć do rondla; dodać pół 
szklanki wody i soku z pół cytryny i gotować na 
bardzo gęsty syrop, a gdy zacznie perłować, ma już 
dosyć. Potem postawić rondel z tym syropem na 
lodzie, wbijać po jednem 4 białka, równocześnie wci- 
snąć sok z jednej cytryny i bić to wszystko razem 
tak długo, aż masa zbieleje jak śmietana. Ubić pianę 
z 8 białek, wymieszać delikatnie z masą, potem 
ułożyć w wysoką piramidę, posypać grubo cukrem 
tłuczonym i dać na pół godziny do wolnego pieca, 
a gdy popęka w piecu, ma już dosyć, uważać jednak, 
aby bardzo nie pożółkło; potem pocukrować i wydać 
na stół. 

Soufflće z malin lub poziomek. (Na 6 osób). 
Wziąć 3 ćwierci litra malin lub poziomek, przepuścić 
je przez gęste sito do rondelka, dodać 14 deka miałko 
tłuczonego cukru i smażyć tak długo na ogniu, aż 
utracą wodnistość; potem ubić tęgą pianę z 8 białek, 
a gdy masa poziomkowa lub morelowa dostatecznie 
oziębła, wymieszać delikatnie z ubitą pianą, ułożyć 
w wysoką piramidę na półmisku, pocukrować grubo 
tłuczonym cukrem i dać na pół godziny w wolny 
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piec; wydając na stół poprószyć lekko miałkim cu- 
krem. Można robić soufflće z konfitur, dodać tylko 
trochę cukru, wymieszać z pianą i tak samo upiec 
jak ze świeżych owoców. 

Soufilće z marmelady głogowej. Sześć deka 
cukru miałkiego, sianego i 7 deka marmolady głogo- 
wej, trzeć razem, aż zbieleje; ubić z 8 białek pianę 
bardzo tęgą i wymieszać lekko z tą utartą masą. Aby 
się soufflée udało, mieć już poprzednio wysmarowany 
półmisek blaszany, przepudrować lekko mąką i na 
ten półmisek wyłożyć masę poprzednio przyrządzoną, 
układając w wysoką pisamidę, posypać cukrem i piec 
przez pół godziny w wolnym piecu. 

Soufflće z piśw. Ugotować kilka pigw na miękko, 
utrzeć je na tarle i przefasować przez sito. Do 12 
deka pigw dać 12 deka cukru, odrobinę skórki cytry- 
nowej i tyleż pomarańczowej. 10 białek ubić na tęgą 
pianę, wymieszać wszystko lekko razem i ułożyć 
w wysoką piramidę. Przekroić odrobinę z wierzchu 
na krzyż, posypać miałkim cukrem i dać na pół g0- 
dziny do wolnego pieca. 

Soufflće z kasztanów. 30—40 sztuk kasztanów 
odpiec, poobierać, zalać mlekiem i gotować do mięk- 
kości. Następnie scedzić, obsuszyć w piecu i przetrzeć 
przez sito. 5 deka masła śmietankowego spienić z ły- 
żką mąki, rozprowadzić kwaterką śmietany, tę masę 
dać z kociołkiem na ogień i wybijać tak długo, aż się 
zagotuje; następnie dać na lód. Gdy dobrze oziębnie, 
dać 15 deka cukru miałkiego, wanilii dla zapachu, 
purće z kasztanów i wbijać po jednem 7 żółtek, 
ciągle trąc wałkiem. Naostatek dać tęgą pianę z 5 
białek, wymieszać lekko, dać do formy i wstawić 
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w wolny piec na 15 do 20 minut; na wydaniu posy- 
pać tartą czekoladą. 
| 


Soufflće morelowe. Na 6 osób bierze się 12 
białek i 6 łyżek marmelady morelowej, pianę ubić 
bardzo sztywnie, marmeladę zagrzać, kładąc prędko 
po łyżce piany do rondelka z marmeladą; masę tę ułożyć 
na okrągłym półmisku, wysmarowanym masłem, po- 
sypać cukrem i wstawić do niezbyt gorącego pieca, 
uważając, aby się nie bardzo zrumieniła i nie prze- 
piekła. Marmelada dlatego powinna być gorąca, gdyż 
' przez to legumina jest smaczniejsza, przytem piana 
€ zaparzona może stać kilka godzin, a legumina nie 
opadnie. 

W ten sam sposób robi się soufilće z jabłek, ren- 
klod i świeżych śliwek: z wszystkich tych owoców 
trzeba najpierw zrobić powidła, a potem je piec. 

Soufflće ze śliwek suszonych. Jedno kilo śliwek 
suszonych opłukać starannie, utłuc z łupkami w moż- 
dzierzu, następnie dać do rondla, nalać *"/» litra lek- 
kiego wina, ugotować na papkę i przetrzeć przez sito. 
Do tej masy, pięknie przetartej dać "3 kila cukru 
miałkiego, (który otrzeć o skórkę cytryny), pianę z 10 
białek bardzo sztywną i sok z całej cytryny i wymie- 
szać to dobrze a lekko. Mieć już poprzednio przy- 
rządzony półmisek, na którym zrobić rondo z linc- 
kiego ciasta. Włożyć do środka ronda masę w formie 
stożka, porobić różne, zagłębienia, posypać krajaną 
pistacyą i piec w wolnym piecu przez "fa godziny. 
(Proporcya jest tu obliczona na 8 osób, można atoli ro- 
bić i w połowie). 

Ciasto linckie. 12 deka mąki rozetrzeć z 8 de- 
kami masła, dodać 5 deka cukru, skórki cytrynowej, 
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soku z t/2 cytryny, jedno żółtko surowe i 2 goto- 
wane, przetarte przez sito, wymieszać i zrobić rondo do 
soufilée. 

Bezy kawowe. 3 ćwierci kila cukru zalać filiżanką 
mocnej kawy i gotować do gęstości pomadki. Ubić 
tęgą pianę z 5 białek, zaparzyć białka: tym syropem 
i bić trzepączką na ogniu. Wyłożyć blachę papierem, 
zmoczyć wodą i szprycować ze szprycki (jeżeli tej 
niema, to z tubki papierowej) pączki wielkości małego 
jaja. Wstawić je natychmiast na kilka godzin w letni piec, 
a gdy dostaną skorupkę, zsuwać z papieru, smarować 
galaretką i łączyć po 2 płaską stroną. 

Szarlotka z kremem czekoladowym. Z 13 deka 
mąki, 8 deka masła, 1 jaja i łyżki cukru, zagnieść 
ciasto i wyłożyć niem formę na leguminę. Litr słod- 
kiego mleka rozbić dobrze z 4 jajami i wstawić na 
kuchnię, niech się gotuje. Gdy się ser zrobił, odlać 
na sito, niech dobrze Ścieknie; 9 deka masła śmie- 
tankowego ucierać w donicy z 12 dk. mączki cukro- 
wej, 3 tabliczki czekolady rozgrzać na kuchni, a gdy 
się utworzy masa, wlać łyżkę śmietanki, rozetrzeć 
dobrze czekoladę i zupełnie zimną dać do masy, wbi- 
jając po jednem 6 żółtek, włożyć ów ser i trzeć tak 
długo, aż się utworzy piana; wtenczas ubić pianę 
bardzo sztywną, domieszać lekko, przesypując 12 dk. 
migdałów mielonych z łupką, tę masę wlać do po- 
wyższej ciastem wyłożonej formy i wstawić do pieca 
na godzinę. Szarlotkę upieczoną wyrzucić na półmi- 
sek, udekorować konfiturami z wierzchu i podać na 
stół. 

Auflauf z poziomek lub malin. t/s litra owoców 
posypać suto miałkim cukrem na godzinę. 8 żółtek 
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utrzeć z 8 dk. mączki cukrowej, domieszać tęgą pianę 
z 8 białek, owoce i 3 łyżki mąki ryżowej, — wymie- 
szać lekko i dać do formy niklowej, wysmarowanej 
masłem i wysypanej mąką, potem do wolnego pieca 
i piec powoli. Gdy się zanadto rumieni, przykryć pa- 
pierem. Na wydaniu posmarować z wierzchu purćem 
przyrządzonem z cukru i z tych samych owoców, 
z których zrobioną jest legumina i włożyć na parę 
minut do rury, aby się pięknie szkliła. Podaje się 
w rondelku. 

Szarlotka morelowa. Wyłożyć formę kruchem 
ciastem, następnie bibułką cieniutką, nasypać grochu 
i odpiec. Po ostygnięciu wysypać groch, a bibułkę 
odrzucić. Zaparzyć kremik z */» litra dobrej śmietanki 
i 10 żółtek z 12 dk. cukru, a gdy już kremik gotów, 
wlać 3 łyżki kirszu. 6 dużych andrutów pokruszyć, 
10 makaroników pokrajać w kostkę i tyleż moreli na 
pół; wymieszać to dobrze na masę, nałożyć w po- 
wyższe ciasto i piec wolno godzinę. Podając na stół 
wyłożyć na półmisek, ubrać morelami i oblać mar- 
moladą morelową, rozrzedzoną winem. Takiż sosik 
ze smakiem kirszu podać osobno w sosjerce. 

Jabłka w francuskiem cieście. Obrać starannie 
winne jabłka, pokrajać je na pół, jeżeli duże na 4 
części, — wyjąć z nich środki i pocukrować. Poprzed- 
nio jednak zrobić ciasto, które powinno najmniej 2 
do 3 godzin po zamieszaniu leżeć w piwnicy, aby do- 
brze oziębło. Ciasto robi się w następujący sposób: 
Litr mąki najpiękniejszej, przesianej, podzielić na pół, 
jedną część zamiesić z ćwierć kila . masła świeżego, 
niesłonego i postawić natychmiast na zimnie, a jeżeli 
ma to być prędko, to na lodzie; do drugiej połowy 
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mąki dać 3 żółtka, jedno całe jajo i tyle kwaśnej 
śmietany, by ciasto było tak urobione, jak na kluski. 
Miesić tak długo, aż się na cieście pokażą pęcherzyki; 
ciasto to również odstawić z poprzedniem, aby oziębło, 
a gdy należycie stężeje, położyć na stolnicy, rozwał- 
kować ciasto z jajami, potem włożyć w środek cia- 
sto przerobione z masłem, złożyć jak serwetę i kilka 
razy przewałkować. — Następnie pokrajać ciasto 
w kwadraciki, na każdy kwadracik położyć poprzednio 
przyrządzone jabłka, wszystkie 4 różki złączyć razem 
i układać na blasze wysmarowanej masłem; a gdy 
już wszystkie zrobione, posmarować je białkiem, posypać 
drobno siekanymi migdałami, grubym cukrem i dać 
do pieca niezbyt gorącego na pół godziny. Uważać 
bardzo, aby się zanadto nie zrumieniły. Podając je na 
stół, ułożyć na półmisku i pocukrować. 

Strudel francuski z jabłkami. Zrobić ciasto w ten 
sam sposób jak poprzednie, na jabłka w irancuskiem 
cieście. Wywałkowane dostatecznie podzielić na dwie 
równe części, jeden placek ułożyć na blasze masłem 
posmarowanej, na ten placek nałożyć bardzo grubo 
jabłek, (które kraje się i cukruje w ten sposób jak na 
zwykły strudel, str. 536), potem przykryć drugim pla- 
ckiem z wierzchu i zlekka go nacisnąć na jabłka. Na- 
stępnie dać do rury lub do pieca i piec przez pół 
godziny na wolnym ogniu; gdy się ciasto rozdzieliło, 
ma już dosyć, — w przeciwnym razie trzymać jeszcze 
w piecu. Podając na stół, pokrajać w czworograniaste 
blaciki, ułożyć w piramidę na półmisku i posypać 
suto cukrem. 

Jabłka w marengach czyli piance. Obrać tyle win- 
nych jabłek, ile jest osób, jeżeli małe, to liczyć 2 na 
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Jabłka amerykańskie. 


jedną osobę. Wydrążyć je nożem ze środka, uważając 
jednak, aby nie zrobić wielkiej dziury. Ułożyć je po- 
tem w rondelku, wysmarowanym poprzednio masłem, 
a każde jabłko zanim się włoży do rondla, dobrze 
miałkim cukrem ocukrować; podlać trochą klarowa- 
nego masła i łyżką wody, przykryć pokrywą i dusić, 
uważając, aby były całe a miękkie. Gdy jabłka nale- 
życie ostygły, nałożyć każde jabłko wewnątrz konii- 
turami, osączonemi należycie z soku, (najlepiej wi- 
śniami) i ułożyć na okrągłym półmisku jedno na dru- 
giem, jak piramidę. Ubić tęgą pianę z 8 białek, dać 
do niej 14 deka sianej mączki cukrowej, obłożyć tą 
pianą jabłka tak, aby zupełnie były zakryte, obsmaro- 
wać i ugładzić nożem, porobić zgrabne karby, posy- 
pać grubym cukrem i dać na pół godziny w wolny 
piec. Gdy pianka dobrze przyschnie (uważać pilnie, 
aby nie przyżółkła, tylko wyschła), — ubrać je kon- 
fiturami i wydać na stół. 

Jabłka amerykańskie. Obrać jabłka i wydrążyć, 
jak jabłka z marengami; potem nałożyć suchemi kon- 
fiturami i dobrze ocukrować z wierzchu. Równocześnie 
sparzyć i obrać z łupki 20 deka migdałów, posiekać 
je jak najdrobniej, przesiać przez druszlak, a gdy już 
migdały są gotowe, maczać opłatki w słodkiem mleku 
i obwijać w nie każde jabłko wokoło. Gdy już wszystkie 
owinięte, maczać każde jabłko w wodzie i szybko ob- 
sypywaćsiekanymi migdałami, aby ich dużo i grubo przy- 
legło, potem obsypać każde jabłko miałkim cukrem 
i układać je na blasze wysmarowanej grubo masłem. Na- 
ostatek wsadzić na godzinę do miernie gorącego pieca, 
a gdy nabiorą rumianego koloru, powybierać je na 
półmisek i podać na stół z sosem śmietankowym. 


Praktyczna kuchnia 38. — 593 — 


Jabłka portugal. — Ptysie: pieczone, parzone z Kremem. 


Jabłka portugalskie. Obrać jabłka zupełnie tak, 
jak poprzednie; potem postawić na chwilę do pieca, 
aby tylko z wierzchu obeschły, następnie nałożyć we- 
wnątrz konfitur i każde jabłko maczać w rozbitem jaju. 
Mieć już poprzednio przygotowaną tartą, piękną bułkę, 
którą zmieszać z trochą najpiękniejszej, sianej mąki 
i małą ilością miałkiego cukru — posypywać tą bułką 
każde jabłko umoczone poprzednio w jaju, przez co 
jabłka dostaną kruchą, mocną skorupkę z wierzchu. 
Mieć już w rondlu rozpalony smalec jak na pączki, 
wkładać tak przyrządzone jabłka i smażyć szybko, aby 
tłuszczu nie wsiąkały; a gdy rumiane, wyjmować je 
łyżką druszlakową i układać na półmisku, obsypując 
grubo miałkim cukrem i cynamonem; a na wydaniu 
oblać sokiem. 

Ptysie pieczone. (Proporcya na 4 osoby). */s litra 
wody i t/s litra masła sklarowanego zmieszać razem i za- 
gotować, wsypać +/+ część litra mąki i mieszać razem, tak 
długo, aż lemiszka odstanie od rondla. Po wystygnięciu 
dodać łyżkę stołową cukru i 4 jaja, wbijając po jednem. 
Masa ta musi być dobrze wytablerowana (utarta). Ro- 
bić z niej kulki wielkości */ə jaja, układać na blasze 
i piec 3 kwadranse. Po wyjęciu z pieca, gdy ostygną, 
ścinać wierzchy, napełniać bitą kremową śmietanką, 
przykryć napowrót i oblać lukrem białym lub czeko- 
ladą. Układać w ładne papierowe foremki i podać na 
Stół. 

Ptysie parzone z kremem (Choux). 1*/2 szklanki 
wody i większą pół szklanki sklarow%nego masła wlać 
do rondla, a gdy się zacznie gotować, wsypać 28 dk. 
mąki i mieszać bez przerwy, aż masa odstanie od 
rondla. Ciasto dać do donicy, a gdy zupełnie ostygnie 
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Ptysie z Hremem „gniazdka“. 
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wbijać po jednem 6 jaj całych i ucierać, aż się pod- 
woi i zbieleje. Blachę wyłożyć papierem, posmarować 
masłem, wyrabiać gałeczki wielkości małego jaja i piec 
do koloru złotego, uważając, by się nadto nie zru- 
mieniły i nie przypiekły. Jeżeli mają być podane w ca- 
łości, układać gorące na płytkim półmisku w formie 
wieńca, smarować żółtkiem, posypywać grubo migda- 
łami krajanymi wzdłuż i śrutem kryształowym i dać 
na chwilę do pieca, by żółtko przyschło. Oczyścić 
pięknie półmisek z cukru i migdałów, a gdy zupełnie 
ostygną, napełnić środek wieńca bitą śmietanką kre- 
mową, ubrać konfiturami suchemi i podać na stół. 
Również można przecinać ciastka, napełniać śmietanką 
bitą lub kremem i oblewać lukrem lub czekoladą. 

Ptysie z kremem „gniazdka“. Zagotować szklankę 
wody z *'/» szklanką masła sklarowanego, a na wrzącą 
sypać */» litra przesianej mąki i mieszać bez przerwy, 
aż masa odstanie od rondla. Ciasto dać do donicy i do 
gorącego wbijać po jednem 6 jaj, trąc wałkiem tak 
długo, aż masa zbieleje. Do tej masy wlać małą łyżeczkę 
rumu i tyleż cukru. Gdy ciasto już należycie utarte, 
wyrabiać gałki wielkości */» jaja, układać na blasze 
smarowanej masłem, smarować żółtkiem i piec do 
złotego koloru. Uważać pilnie, żeby nie wyjąć suro- 
wych, bo wtenczas opadną. Gdy ciastka oziębną, ści- 
nać je z góry i napełniać bitą kremową śmietanką, 
przykrywać napowrót odciętym kawałkiem ciasta i po- 
madkować lukrem przeźroczystym lub czekoladą. (Obacz 
lukry, str. 609). 

Z tego samego ciasta robi się gniazdka jaskółcze, 
napełnia się je Śmietanką, a wierzch dekoruje się 
suchą konfitura. 
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Marengi z Hremem i bitą śmietanką. — Torcik z jabłkami. 


Gniazdka. Zrobić z papieru gałki wielkości 4 
hal. kajzerki, nadać im kształt bułeczek, owiązać nitką 
i układać na blasze, w odstępach. Nabierać łyżeczką 
ciasto, robić małe plasterki i nakładać je na kule pa- 
pierowe, ciasto ułożyć i nadać mu kształ gniazdka, 
smarować jajem i piec jak powyższe ciastka, a gdy 
oziębną, nakładać kremem i koniiturami. 

Marengi z kremem i bitą śmietanką. (Proporcya 
na 8 osób). Rozbić w kociołku 9 żółtek i 3 całe jaja 
z 3 szklankami śmietanki, dodać 3 łyżki mąki cukro- 
wej i wanilii za 10 hal., kociołek włożyć do wrzącej 
wody i gotować na parze. Ugotowany krem wyłożyć 
na półmisek, — tymczasem ubić pianę z 9 białek na 
bardzo sztywną pianę, dodać do niej 25 deka mączki 
cukrowej, wanilii, wymieszać lekko, pianę ułożyć na 
kremie stożkowato, porobić zagłębienia, które mają 
tworzyć rodzaj kory, w jedne zagłębienia nasypać sie- 
kanej pistacyi, inne nałożyć smażonemi orzechami, 
takiemiż figami i zielonemi śliweczkami, (w braku su- 
chych konfitur, można użyć tylko pistacyi), a całą 
leguminę obsypać grubym śrutem kryształowym. Tak 
udekorowaną leguminę wstawić na 1/2 godziny do 
bardzo wolnego pieca, ażeby ładnie prawie na biało 
przyschła i zaszkliła się. Oddzielnie podać śmietanę 
ubitą. 

Torty. 

Torcik z jabłkami. Trzydzieści deka mąki, 21 deka 
masła i 10 deka cukru miałkiego zamiesić razem. Wy- 
smarować masłem tortownicę, posypać mąką, zamie- 
szone ciasto podzielić na dwie części: jedną część wy- 
taczać i dać do tortownicy, na nią nałożyć grubo jab- 
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Torcik z pianką. — Tort Kartoflany. 


łek, drobno poszatkowanych i ocukrowanych, przykryć | 
z wierzchu drugim plackiem, nacisnąć ciasto na jabłka | 
i wstawić na 20 minut do miernie gorącego pieca [p 
Gdy się pięknie zrumieni, wyjąć, wyłożyć na krążek 
porcelanowy, posypać grubo cukrem i podać gorący 
na stół. i 

Torcik z pianką. Dwadzieścia pięć deka najpięk- 
niejszej, sianej mąki, 18 deka świeżego, niesłonego 
masła i 3 żółtka gotowane przetrzeć przez sito, do- 
dać 2 łyżki kwaśnej śmietany i trochę skórki cytry- 
nowej, zamiesić ciasto, wytaczać placek i włożyć do 
tortownicy dobrze wysmarowanej; potem wstawić HI 
do rury i upiec na jasno żółty kolor. Następnie od- | 
stawić, niech dobrze ochłódnie. Ubić pianę; bardzo | 
tęgą z 8 białek, dać 14 deka sianego cukru, przemie- 
szać jeszcze raz i przetłuc pianę, — posmarować pla- 
cek upieczony morelowemi powidełkami lub różą, wy- fi 
lać ubitą pianę na ten tort, wygładzić nożem z wierżchu | 
i dać do rury do zaschnięcia. 

Tort kartoflany. Przygotować dwadzieścia ośm 
deka mączki cukrowej, sianej, 8 żółtek i 14 deka mąki 
kartoflanej. Mączkę cukrową z żółtkami trzeć przez pół 
godziny na masę, potem dać sok z całej cytryny 
i skórkę z pół cytryny. 8 pozostałych białek ubić na 
tęgą pianę, przesiać mąkę i z pianą lekko mieszać. 
Mieć już wysmarowane 2 tortownice, przedzielić masę 
na.2 części, wyrównać idać do rury na 3 kwadranse. 
Ogień powinien być mierny. Po upieczeniu wyjąć na 
porcelanowe blaty, a gdy masy dobrze oziębną, zlepić 
marmeladą morelową; następnie ulukrować lu krem 
pomadkowym, który zrobić w następujący sposób: 
zagotować 14 deka mączki z 3 szklankami wody na 
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Torty: Kruchy z Kremem, lincki z migdałami. 


gęsty syrop, dodać do niego łyżeczkę białego rumu 
i soku z pół cytryny, wylać do donicy i trzeć wał- 
kiem, aż się uiormuje pomadka. Wtenczas wcisnąć 
soku ze szpinaku a gdy się lukier zafarbuje na ładny 
zielony kolor, lukrować tort z wierzchu. Ubrać sma- 
żonemi morelami. 

Tort kruchy z kremem. Przygotować 28 deka 
mąki, 20 deka masła, 3 żółtka, 2 łyżki cukru, 2 łyżki 
kwaśnej śmietany i 1 jajo surowe; zamiesić ciasto, 
potem położyć, a gdy należycie stężało, podzielić je 
na części, wytaczać cieniutkie" placki i upiec, a gdy 
ostygną, przełożyć następującym kremem: 6 żółtek 
i 6 łyżek .ukru zmieszanego z wanilią, utrzeć do biało- 
ści, dodawszy łyżeczkę mąki; półtorej szklanki słod- 
kiej, gęstej śmietanki zagotować, zaparzyć nią żółtka 
i mieszać ciągle, uważając, aby się nie gotowało, tylko 
zgęstniało; następnie zdjąć z kuchni i dalej mieszać, aż 
zupełnie ostygnie; wtenczas przełożyć tort. Podając 
na stół, ulukrować ponczowym lukrem i ubrać kon- 
fiturami. 

Tort lincki z migdałami. Czterdzieści dwa deka 
mąki najpiękniejszej rozetrzeć z 28 dekami świeżego, 
niesłonego masła, dodać 15 deka cukru miałkiego, 
sianego, skórki cytrynowej z pół cytryny, soku 
z całej cytryny, 2 surowe jaja i 4 żółtka gotowane, 
które przetrzeć przez sito. Wymiesić to wszystko ra- 
zem, potem podzielić na 3 części; wytaczać 3 placki, 
ułożyć w tortownicy wysmarowanej masłem i popu- 
drowanej mąką, dwa placki upiec, trzeci nałożyć 
z wierzchu migdałami, które sparzyć, obrać i pokra- 
jać na poprzek, jak najcieniej. Placek ten posmaro- 
wać jajem i gęsto przesypać migdałami, potem upiec. 
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Torty: lincki z jabłkami, orzechowy ze śmietanką bitą. 


Przy pieczeniu uważać jednak, aby tort miał jasno 
żółty kolor. Następnie wyjąć placki na blaty porce- 
lanowe, a gdy ostygną, posmarować galaretą porzecz- 
kową i zlepić je razem. Blat z migdałami dać na 
wierzch. 

Tort lincki z jabłkami. Przygotować 21 deka 
mąki, 14 deka masła, 7 .deka cukru, 2 żółtka goto- 
wane, 1 jajo surowe, skórkę z pół cytryny i tyleż 
soku; zamiesić ciasto, a potem odstawić, aby stężało. 
Obrać 10 jabłek winnych, pokrajać na ćwiartki i ugo- 
tować w wodzie na rniękko; wodę odcedzić, a jabłka 
dać na sito, aby dobrze ociekły, a gdy już zimne, 
przepuścić przez sito. Potem dać je do rondla, wsy- 
pać cukru miałkiego i smażyć na gęstą marmoladę. 
Gdy już dostatecznie wysmażona, postawić ją na 
zimnie, a gdy ochłódnie, przełożyć tą masą torciki 
i przykryć drugim plackiem. Z wierzchu posmarować 
białkiem i posypać grubo migdałami obranymi z łupek 
i pokrajanymi na poprzek. Wstawić do letniego pieca; 
przy pieczeniu uważać, aby się tort nie przypalił. 
Podając na stół, wyłożyć na blat porcelanowy 
i posypać migdały cukrem. Jest to bardzo elegancka 
legumina. 

Tort orzechowy ze śmietanką bitą. Zrobić 14 
deka masy orzechowej i 14 deka masy migdałowej. 
Osobno umleć i przesiać przez druszlak orzechy, 
a osobno migdały. 12 deka cukru, 7 żółtek, 3 całe 
jaja i skórkę z pół cytryny utrzeć na masę, a gdy 
masa podwoiła się, dać orzechy i migdały i wymie- 
szać razem. Ubić tęgą pianę z 7 białek, dać 3 garście 
bułki suchej, tartej, sianej, wsypać bułki do masy, 
dać pianę i wymieszać lekko; następnie masę prze- 
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Tort migdałowy. 


dzielić i włożyć do dwóch tortownic. Tortownice wy- 
smarować masłem i wysypać mąką. Wstawić do 
miernie gorącego pieca lub rury na słaby ogień. Gdy 
już torty upieczone, wyrzucić na blaty porcelanowe, 
a gdy zupełnie już zimne, przełożyć w następujący 
sposób: Szklankę dobrej, kremowej śmietanki, ubić 
na lodzie na sztywną pianę, dodać do smaku cukru, 
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Tort orzechowy z śmietanką bitą. 


wanilii dla zapachu i 6 deka mielonych tureckich mi- 
gdałów; wymieszać to razem i przełożyć tym kremem 
tort; potem ulukrować różanym pomadkowym lukrem 
i zaraz podać na stół zamiast leguminy. Tort ten mo- 
żna piec bez przekładania. (Orzechy mają .być włoskie). 

Tort migdałowy (katalani). Dwadzieścia ośm 
deka masła trzeć, aż zbieleje, z 28 dekami cukru; do 
tego wbić 4 żółtka po jednem i dalej trzeć, a gdy już 
dostatecznie masa utarta, dać 28 dekagramów obra- 
nych z łupki i drobno posiekanych migdałów, skórki 
z pół cytryny, mąki 28 deka najpiękniejszej, sianej 
i wymieszać to wszystko razem. Ubić pianę sztywną 
z 4 białek, wymieszać dobrze z tą masą, potem po- 
dzielić na 3 placki, wytaczać i dać do tortownicy wy- 


smarowanej masłem i wysypanej mąką, upiec na 
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Tort migdałowy. — Tort hiszpański. 
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jasny kolor, a gdy ochłódną, posmarować powideł- 
kami, zlepić i ulukrować lukrem pomadkowym. 

Tort migdałowy. 28 deka migdałów sparzyć, obrać 
i wrzucić do zimnej wody, poczem wypłukać, wylać 
na sito, aby ociekły z wody i do sucha wytrzeć; — 
następnie je umleć i przesiać, resztki, które pozostają, 
ułtuc w moździerzu i również przesiać. 21 deka cukru 
i 14 żółtek utrzeć w donicy na masę przez pół go- 
dziny, z jednej cytryny otrzeć skórkę, potem dodać 
migdały, wymieszać dobrze, dodać ubitą, tęgą pianę 
z 6 białek, 2 deka bułki suchej, tartej, wymieszać 
wszystko razem i dać do tortownicy wysmarowanej 
masłem i wysypanej mąką. Wstawić do pieca niezbyt 
gorącego i uważać, aby się dobrze upiekł, — poczem 
wyrzucić na blat porcelanowy. Podając na stół lukro- 
wać lukrem ponczowym i ubrać konfiturami. 


Tort biszkoptowy z bitą śmietanką. 


Tort hiszpański. Dwanaście btałek ubić na bardzo 
sztywną pianę, zmieszać z tą pianą pół kila cukru 
sianego, który sypać częściowo, dzieląc go na 4 czę- 
Ści, (bijąc trzepaczką, aż zgęstnieje). Na blachę poło- 
żyć dobrze zwilżony papier, na ten papier ułożyć 3 
placki okrągłe, jeden większy, drugi o 3 centymetry 
mniejszy, trzeci najmniejszy. Część pianki dać do 
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Torcik orzechowy. — Tymbal „Nicejski*. 
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|| szprycy i wyciskać różne figurki, jak marengi, bezy, 
| (str. 590) i t. p., dać do pieca bardzo letniego i su- 
MP szyć przez 2 godziny, potem papier zwilżyć zimną 
wodą, a zaraz odejdzie. Gdy już ochłódnie, ułożyć 
| na okrągłym półmisku i smarować kremem, który 
l się robi w następujący sposób: Litr dobrej kremowej 
| śmietanki ubić na lodzie na pianę, dodawszy do smaku 
ię cukru i wanilii dla zapachu; gdy już śmietanka jest tak 
Jee | sztywna, że można ją nożem krajać, dać do serwety, 
| niech ścieknie serwatka, co trwa pół godziny, potem 
LAŁ (NINA posmarować placek śmietanką i przykryć drugim, po- 
M smarować go również i nałożyć trzeci placek; na- 
stępnie ubrać kremem, na ten krem ułożyć marengi 
i figurki, szprycą wycisnąć różne figurki z kremu 
i ubrać suchemi konfiiturami. Przekładanie kremem i 
bicie śmietanki robić na godzinę przed podaniem na 
stół, trzymając w zimnie aż do podania. 

Torcik orzechowy. Z 12 deka orzechów zmielo- 
nych i przesianych, 12 deka świeżego masła, 12 deka 
mączki cukrowej, 12 deka mąki i 2 żółtek surowych 
zagnieść ciasto i odpiec 3 placki. — Na drugi dzień 
ubić pół litra śmietanki kremowej, dodać 3 listki roz- 
gotowanej żelatyny, cukru do smaku i wanilii, prze- 
łożyć tym kremem powyższe placki, wierzchni placek 
posmarować marmoladką owocową, upomadkować 
marmoladkę, ubrać tort i podać zamiast leguminy. 


ME" PYT 


* KR Tymbal „Nicejski*. 15 deka migdałów obranych 
jj i osuszonych ubić w moździerzu z 4 żółtkami i łyżką 
| i cukru. Utrzeć pół kilo mąki, 38 deka masła, 25 deka 
i REI cukru, powyższe migdały, 1 całe jajo, 2 żółtka i skórkę 
R i cytrynową. Gdy masa migdałowa została dobrze ubitą, 


zagnieść ciasto i dać na godzinę na lód. Tem ciastem, 
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Tort z marmeladą morelową. — Tort jabłkowy. 


zwanem neapolitańskiem, wyłożyć formę ba- 
lową (wysoką), smarowaną masłem, obłożyć boki 
i spód cieniutką bibułką, napełnić fasolą lub grochem 
i piec wolno. Po upieczeniu i oziębieniu, wysypać 
groch, odjąć bibułkę, oczyścić starannie środek ciasta, 
ciasto ostrożnie wyłożyć na stół, dnem do góry, 
obsmarować cienko marmoladą morelową i dekoro- 
wać migdałami, pistacyą angielską i owocami. — Tej 
samej wysokości, lecz szerszą formę wstawić w lód 
i zalać dno jasną galaretą z białego wina; gdy za- 
stygnie, wstawić powyższe ciasto, odwracając napowrót 
dnem na dół i próżnię między ciastem a formą zalać 
do pełna galaretą. W ostatniej chwili przed wydaniem 
nałożyć na półmisek bardzo płytki plombior, lody lub 
krem, — ogrzać w letniej wodzie tymbal i położyć 
na półmisek na przygotowany krem lub lody. Ubrać 
wokoło pomarańczami w ćwiartki, lub konfiturami. — 
Można również napełnić tymbal kremem, oziębić na- 
leżycie i wyrzucić razem na półmisek. Z ciasta neapo- 
litańskiego robi się bardzo dobre herbatniki. 

Tort z marmeladą morelową. Z 28 deka mąki, 
24 deka masła, 7 deka cukru i wanilii za 10 hal., dobrze 
wyrobić na stolnicy ciasto. Ciasto to podzielić na 6 
części, każdą z osobna rozwałkować i upiec w tor- 
townicy na złoty kolor. 

Masa. 10 deka marmolady morelowej utrzeć w do- 
nicy z 7 deka cukru, dodając soku z "/» cytryny, gdy 
iuż masa należycie utarta. Ubić gęstą pianę z 4 białek, 
wymieszać lekko z marmoladą, przekładać poprzednio 
upieczone placki i upomadować z ananasowym zapa- 
chem. Podać na stół zamiast leguminy. 

Tort jabłkowy. Półtora kila jabłek winnych po- 
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Tort z białej czekolody. 


siekać drobno, dać do rondla, dodać 42 deka cukru 
miałkiego, 42 deka migdałów parzonych, obranych ze 
skórki i mielonych, 14 deka skórek pomarańczowych, 
krajanych w paseczki jak najdrobniej i smażyć to 
wszystko razem na wolnym ogniu do gęstości. — Po- 
przednio upiec 2 placki z kruchego ciasta (obacz kru- 
che ciasto), przełożyć tą masą jabłkową, oblać białą 


Tort pomarańczowy. 


pomadką, obsypać siekaną pistacyą, w środku dać 
owalne tło z różowej pomadki i napis „La reine“. 


Tort czekoladowy hiszpański. 


Tort z białej czekolady. Czekoladę białą dostać 
można w każdym handlu cukrów. 25 deka masła 
śmietankowego, uciera się na pianę z 25 deka czeko- 
lady białej i laseczką wanilii. Trzęć razem w donicy 
przez godzinę. Masę podzielić na 2 części. Następnie 


= GO EŻ 


Tort-Dobosz. — Tort z marchwi. 


robi się drugą masę: 1!/ə filiżanki obranych i mielo- 
nych migdałów, filiżankę cukru i 4 łyżki kremowej 
śmietanki utrzeć w donicy na równą, gładką masę. 
Na duży, okrągły andrut nałożyć masy czekoladowej 
jedną część przełożyć drugą połową masy czekolado- 
wej i przykryć andrutem. Tort pięknie obrównać i posta- 
wić na zimnie. Podawać go na drugi dzień, lukrowany 
cytrynową pomadką. 

Tort-Dobosz. Ośmnaście deka cukru  sianego, 
ucierać przez '/3 godziny z żółtkami; gdy masa zgęst- 
nieje i będzie biała, dodać bardzo sztywną pianę z 7 
białek, sypiąc równocześnie 11 deka mąki kartoflanej, 
(suchej i sianej). 

Masa. Utrzeć 21 deka cukru, 6 całych jaj i za 20 
hal. wanilii tłuczonej i sianej. Garnek z masą włożyć 
do wrzącej wody, bić tak długo, aż się masa zaparzy 
i zgęstnieje, a potem masę tę zupełnie oziębić. 5 ta- 
bliczek czekolady rozgotować na masę z 2 łyżkami 
wody i ubić na równą masę. 25 deka masła śmie- 
tankowego ucierać w donicy do spienienia przez pół 
godziny, dodać oziębione żółtka i trzeć dalej, potem dać 
czekoladę, przetrzeć wszystko razem na gładką spulch- 
nioną masę i przekładać nią placki. 

Lukier. 40 kawałków cukru kryształowego utłuc, 
dać do czystego rondelka, nalać łyżkę wody i zru- 
mienić karmel, ruszając rondelkiem, by się karmel nie 
przypalił. Gdy karmel nabierze koloru starego złota 
i dosyć jest gęsty, oblać nim tort i nożem (bardzo roz- 
grzanym) rozprowadzić karmel po całym torcie i bo- 
kach. Robić to szybko i bardzo gorącym nożem. 

Tort z marchwi. 60 deka młodych, ananasowych 
marchewek, oczyszczonych starannie, zalać */4 częścią 
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Tort Vert-Vert. 


litra wody i gotować do miękkości. W otrzymanym 
wywarze z marchwi namoczyć '/ kila czerstwej bułki 
„M w kostkę krajanej. 25 deka masła śmietankowego ucie- 
M rać z 18 dekami mączki cukrowej do spienienia. Ubić 
9 całych jaj w kociołku na gorącym blacie na pianę, 
oziębione jaja i bułkę dać do masy, ucierać razem 
przez 1/2 godziny i dodać wanilii tłuczonej. Ubić bar- 
dzo sztywną pianę z 8 białek, zmieszać razem, masę 
wyłożyć do tortownicy, smarowanej masłem i pudro- 
wanej mąką. Piec godzinę — po upieczeniu smarować 
tort marmoladką i pomadkować ananasowym lukrem. 


< Nme 
DENE 


Tort Vert-Vert. 


Tort Vert-Vert. Dosyć kosztowny tort ten, prze- 
łożony masą z -pistacyi, jest nadzwyczaj delikatny. Zro- 
bienie go atoli nie przedstawia wielkich trudności. 
Specyalnie na wsi może on zastąpić wybredny deser, | 
gdy brak owoców lub lodów. 

Na 10 osób potrzebna forma o szerokości 22 cm. 

(HERY Proporcya na tyleż osób jest następująca: 
ALGI Na placki: 4 całe jaja, 120 gram. (12 deka) 


NAZW 


H mąki sianej, 130 gram. (13 deka) cukru krystalicznego, 
i 100 gram. (10 deka) masła śmietankowego i 1 łyżka 
ii likieru maraskinowego. 
$ IL Na masę potrzeba: 3 białka (na bezę), 150 
FUN gram. (15 deka) cukru kryształowego, 125 gramów 
W (12'/» deka) masła śmietankowego, 60 gram. (6 deka) 
' 
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Tort Vert-Vert. 


pistacyi obieranej i*1 szklankę likieru kirschwaser | 
(kieliszek od madery). 

Tort musi się upiec z dnia na dzień, bo tylko gdy 
jest zimny można go przełożyć. Do kociołka wbija 
się całe jaja i cukier kryształowy tłuczony (bo jest 
lepszy od mączki), który rozpuszczając się powoli NE 
daje delikatniejsze ciasto. Kociołek musi być lekko 4: 
rozgrzany. Masę bije się trzepaczką w kociołku, czę- | 
sto podnosząc ją w górę, aby powietrza dużo wchła- gi 
niała, — bić trzeba 15—20 minut najwyżej; ciasto ma 
nabrać jasnego koloru i spulchnieć, w czasie podno- M 
szenia powinno tworzyć ornamenta, a gdy masa nale- 
życie ubita, wsypać odrazu mąkę i mieszać delikatnie ii 
lecz szybko, by masa nie utraciła lekkości. (Za- | 
miast zwykłej mąki można dać mączki ryżowej. Mąka 
ryżowa przyczynia się do wydelikacenia ciasta). Gdy | 
mąka wymieszana, dolewać masła szeroką strugą ; Ji 
(powinno ono być letnie i dobrze wyklarowane) i wy- 
mieszać razem, następnie wlać do formy i wstawić do 
rury. 

Tortownica: Tortownica ma być wysoka na 
4—5 centymetrów, przed wlaniem ciasta należy wy- 
smarować ją masłem roztopionem, gdy masło prze- | 
stygnie, przepudrować mąką i ciasto wlać tak, by 8/4 
tortownicy było wypełnione. Piec ma być ciepły, pie- 
| cze się 3 kwadranse. Po wyjęciu z pieca, tort włożyć 
na sito, by uniknąć zmiękczenia spodu. 

Masa: Przed rozpoczęciem masy, sparzyć i obrać 
pistacyę z łupki, zmielić i potłuc ją w moździerzu ra- 
| zem z kirschem, lecz bez cukru. Cukier kryształowy, 

potłuczony, daje się do rondla miedzianego i niebie- 

lonego i dolewa "/» szklanki wody; gotuje się tak 
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zagoa 


Pomadka do tortów i ciastek. 


długo, aż się zaczną bańki wydymać. Ubić bardzo 
sztywną pianę z 3 białek. Potem do tej piany wlewa 
się syrop gorący małą strugą i bije się trzepaczką. 
Wlewając cukier uważać, by nie oblać trzepaczki, bo 
to jest szkodliwe dla masy. Gdy piana należycie 
z masą zmieszana, postawić ją na chłodnem miejscu, 
by zupełnie oziębła. Masło utrzeć na pianę w donicy, 
do tego masła wrzucać po łyżce piany i lekko, deli- 
katnie mieszać, a następnie dać pistacye. 

Ubranie tortu. Placek przekrojony na 3 części 
smarować masą, obrównać nożem naokoło, położyć 
na krążek, poobcinać boki, resztą masy posmarować 
z wierzchu. Jednak zachować 3 łyżki masy, którą wło- 
żyć do szprycki lub tubki z papieru i wycisnąć orna- 
menta na samym kraju, a środek tortu wysypać pi- 
stacyą siekaną, nieobieraną. 


Lukry, pomadki, glazura czekoladowa. 


Pomadka do tortów i ciastek. Pół kila cukru 
kryształowego potłuc, dać do rondelka, zalać szklanką 
wody, a gdy się cikier rozpuści, zagotować na silnym 
ogniu. Mieć przygotowane naczynie z wodą i lodem, 
aby podczas gotowania próbować i od czasu do czasu 
zmywać boki rondelka. Gdy otrzymamy 3 stopień, to 
jest, gdy syrop wzięty między 2 palce, tworzy nici, 
wlewa się do miski i po ostygnięciu ociera wałecz- 
kiem, aż do zbielenia. Chcąc pomadkować, dodać za- 
pachu jaki jest potrzebny, natychmiast oblać tort, 
zrównać nożem i postawić na godzinę do obeschnię- 
cia, tylko nie w piec gorący, boby się po- 
madka rozpuściła. 
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Glazura czekolad. — Lukier: przeźroczysty, owoc. — Karmel. 
i a S E S AORINOJ: 


Glazura czekoladowa. Pół kila cukru, !/ kila 
czekolady waniliowej „Sucharda“, t/ə łyżki masła 
śmietankowego i 2 szklanki wody zagotować razem 
mieszając pilnie, aż się utworzy gęsta ciągnąca się 
masa, wtenczas gorącą polać ciasto. 

Lukier przeźroczysty. Piękną czystą mąkę cu- 
krową przesiać przez muślin, dać na porcelanową 
miseczkę, a dolewając potrosze wody, ucierać tak 
długo, aż się utworzy gęsta, przeźroczysta masa. Dla 
zapachu dodać parę kropel białego rumu, lub kropli 
ananasowych. Polać dany przedmiot i dać na 3 mi- 
nuty do gorącego pieca, a nabierze przeźroczystości 
szkła. 

Glazura białkowa. 20 deka miałkiego cukru sia- 
nego ucierać przez muślin z 1—2 białkami i kilkoma 
kroplami cytrynowego soku 20—30 minut w miseczce 
porcelanowej wałeczkiem. Likier ten służy do szpry- 
cowania girland, koronek i napisów. 

Lukier owocowy. 20 deka miałkiego cukru prze- 
siać przez muślin, ucierać w miseczce z dodatkiem 
kilku łyżek konserwy malin lub poziomek. Rozgrzać 
na wolnym ogniu i obciągnąć nim tort. 

Karmel. Karmel przyrządza się z 25 deka cukru 
miałkiego i 1 decylitru wody. Gdy syrop zagotuje się 
do 6. stopnia tak, że osiadły daje się z łatwością 
palcami skruszyć, i cukier rozpoczyna się rumienić, 
wtedy mamy już karmel, a dalsze gotowanie tworzy 
już tylko różne odmiany karmelu. Przy gotowaniu 
karmelu przestrzegać pilnie, ruszając ciągle rynką, by 
się nie przypalił. Gotowym oblewać tort szybko i roz- 
prowadzić go nożem mocno rozgrzanym. 
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Ogólne uwagi co do Kremów i galaret. 


ROZDZIAŁ DWUDZIESTY. 


Kremy, galarety, leguminy zimne 
i bomby. 


Ogólne uwagi co do kremów i galaret. Wszystkie 
kremy i galarety robi się na sztamie (str. 108) lub 
żelatynie; obecnie sztam jest mało używany, albo- 
wiem żelatyna w zupełności go zastępuje. Zwracam 
uwagę na następujące rzeczy przy robieniu kremów: 

1. Na formę litrową bierze się 3 deka (albo dwa 
łuty wiedeńskie) żelatyny; czerwona żelatyna trudniej 
się rozpuszcza i trzeba jej więcej o pół deka. 

2. Żelatynę należy na 2 godziny przed robieniem 
kremu namoczyć w zimnej wodzie, następnie wycisnąć 


ją z wody i wrzucić do ciepłej śmietanki, — jeżeli na 
kisielek lub do syropu. Do galaret wrzuca się w ciepły 
syrop. 


3. Przy gotowaniu Śmietanki z żółtkami należy 
uważać, aby się nie gotowała za długo, i aby żółtka 
się nie zwarzyły. Również trzeba pilnie uważać, aby 
nie gotowały się za mało, bo w takim razie krem nie 
będzie pulchny. 
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Krem śmietankowy. 


4. Cukru nie sypie się odrazu do Śmietanki, tylko 
potrosze i to ciągle bijąc. Jeżeli cukier wsypie się od- 
razu do śmietanki — to ona wodnieje i nigdy się nie 
ubije na pianę. Żelatynę rozpuszczoną leje się czę- 
ściowo po łyżeczce; jeżeli odrazu się wleje utworzą 
się twarde i Metne kawałki. 

5. Lód, w którym zamraża się krem, musi być 
zawsze drobno potłuczony, aby go można dobrze 
ułożyć naokoło formy i trzeba posypać go solą. Lód 
powinno się tak układać, aby nie wpadł do formy, 
gdy zacznie już tajać. 

Bardzo słodka galareta potrzebuje dużo czasu do 
stężenia. ; 

Zwracam jeszcze uwagę, że śmietanka ubita nie 
może stać dłużej nad 15 minut, bo znowu zrzednieje, 
a szczególnie, gdy już w niej cukier się znajduje. 
Gdyby kiedy śmietanka zwodniała, to należy ostro- 
żnie zlać rzadki płyn z pod ubitej piany i powtórnie 
ubijać na lodzie, a znowu zesztywnieje. Ważną jest 
rzeczą, aby śmietanka była świeża i bardzo gęsta, 
a na pół godziny przed ubijaniem wstawiona do lodu: 
przynajmniej należy postawić ją w piwnicy w zimnej 
wodzie. 

Krem śmietankowy. (Proporcya na 6 osób). Na 
litrową formę bierze się pół litra kremowej śmietanki; 
na 20 minut przed biciem postawić na lodzie lub dać 
do piwnicy, do zimnej wody. Jeżeli śmietana dobra, 
to za 10 minut powinna się ubić. Do ubitej śmietanki 
dać 12 deka miałkiego cukru, sianego. Wymieszać 
z połową laseczki wanilii, pokrajanej jak najdrobniej, 
następnie posmarować tłuczek świeżem niesłonem 
masłem i tłuc na masę. Potem utłuc 2 lub 3 kawałki 
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Krem z kwaśnej śmietany. 


cukru, razem z wanilią wymieszać razem, przesiać 


przez muślin i wsypać do ubitej śmietanki. — 2 deka 

| żelatyny namoczyć w zimnej wodzie na 2 godziny 
przed robieniem kremu, potem zlać wodę, na tę że- | 
latynę nalać pół szklanki ciepłej czystej wody, rozpu- 
ścić żelatynę i lać po szklance do kremu — mieszając | 


szybko, aby się nie tworzyły twarde kawałki w kremie. 


Krem śmietankowy z andrutami. 


Formę na krem wypłukać zimną wodą, nałożyć formę 
kremem, przykryć z wierzchu i postawić do zasty- 
gnięcia. Podając na stół wyrzucić krem z formy i ubrać 
różowemi marengami (str. 596). 


Walfe. 


Krem z kwaśnej śmietany. Cwierć litra słodkiej, 
dobrej, kremowej śmietanki, i ćwierć litra świeżej, 
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Krem waniliowy. 


młodej, kwaśnej Śmietany ubić mocno w głębokim 
rondlu, aby się nie rozbryzgiwała; a gdy już prawie 
ubita, dać 14 deka cukru miałkiego, sianego i Ćwierć 
laski tłuczonej, sianej wanilii: sypiąc cukier, należy 
sypać po trochu, a jeżeli kto lubi krem bardzo słodki, 
dodać jeszcze 4 deka cukru. 3 deka żelatyny namo- 
czonej na 2 godziny w całości w wodzie i z niej wy- 
ciśniętej rozpuścić w pół szklance ciepłej śmietanki, 
a gdy już będzie zupełnie rozpuszczona, dolewać po 
parę łyżek Śmietany do tej żelatyny i tak dalej, nie 
przestając bić, ciągle po parę łyżek śmietany do 
sztamu dolewać. Gdy już krem dobrze zgęstniał, wło- 
żyć dużą łyżkę suchych konfitur, (najlepiej wiśni łutó- 
wek), wymieszać szybko i włożyć do formy wysmaro- 
wanej olejkiem migdałowym. Konfitury osącza się 
w następujący sposób: Na 2 dni przed użyciem wyjąć 
szpilką owoc z syropu i rozkładać delikatnie na tale- 
rzu; po dwóch dniach tak obeschną, że można ich 
używać, a nie zafarbują kremu. Wydając krem na 
stół, ubrać z wierzchu konfiturami, zaś wokoło bisz- 
kopcikami. 

, Krem waniliowy. Pół litra śmietanki dobrej, gę- 
sj zagotować, dodawszy pół laski wanilii w całości; 
2 deka żelatyny namoczyć na godzinę w zimnej wo- 
dzie, potem wycisnąć z wody. Ubić do białości 6 żół- 
tek z 14 dekami miałkiego, sianego cukru i 2 łyżkami 
kremowej śmietanki: — gdy śmietanka zaczyna ki- 
pieć, zalewać nią ubite żółtka — ciągle kłócąc mą- 
tewką. Gdy wszystka śmietanka zmieszana, dać ją na- 
powrót na gorącą kuchnię i mieszając bezustannie, 
patrzeć, kiedy się wzniesie w górę i zgęstnieje. Wtedy 
odstawić, wlać do naczynia, które jest przeznaczone 
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Krem pomarańczowy na śmietance. 


ji A z O Uę: . . z 

i do bicia kremów, włożyć żelatynę i mieszać; a gdy 
U | się rozpuści, bić trzepaczką tak długo, aż dobrze zgę- 
I | stnieje. Potem wylać w formę i wynieść do piwnicy. 
Podając na stół ubrać krem waflami. 


| | Wafle ze śmietanką bitą, 


zę 
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Krem pomarańczowy na śmietance. — Dwie po- 
| ti marańcze i 1 cytrynę wycisnąć z soku, sok przecedzić 
| przez sitko do rondelka, obetrzeć kilka kawałków cu- 
HEIDI kru o pomarańczę, które utłuc i wrzucić w sok, ron- 

delek postawić na gorącej kuchni, a gdy już sok 

ogrzał się i cukier rozpuścił, wrzucić 2 deka żelatyny, 
poprzednio namoczonej na godzinę w zimnej wodzie 
| i mieszać dobrze, aż się żelatyna rozpuści. — Osobno 
Id ubić pół litra dobrej kremowej śmietanki, poczem 
| raka wsypać 25 deka cukru sianego, który podzielić na 4 
| części. Gdy śmietanka zgęstnieje, dobierać potrosze 


i bitej śmietanki i dodawać do esencyi, która powinna 
| już być zimna i bić ciągle, aż się wszystka śmietanka 
JĄ wymiesza, co powinno bardzo szybko następować. 
A | Formę wylać wodą, dać krem do niej i wynieść do 
W piwnicy. Podając na stół, wyrzucić krem na półmisek 
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Krem ze sago ze śmietaną. — Krem ze sago ryżowego. 
> m e SŻÓE A a z dh kawka JAM 


i ubrać pokrajanemi na pół marengami, raz białą, 
drugi raz różową. (str. 596). 

Krem ze sago ze śmietaną. Na 6 osób ugoto- 
wać ćwierć kila sago, które najpierw sparzyć gorącą KĘ s 
wodą i cedzić na sito, potem wrzucić na wrzące mleko Hi 
i gotować na wolnym ogniu, uważając, aby się nie i 
przypaliło. Gdy już jest miękkie, wyrzucić na półmi- 
sek i postawić, aby zupełnie oziębło. Wziąć 2 szklanki Bi 3 
słodkiej, kremowej śmietanki i 2 szklanki świeżej, mło- LĄ 
dej, dobrej kwaśnej śmietany, zmieszać razem i ubić i | 
na pianę; dodać pół laski tłuczonej, sianej wanilii 
i 21 deka cukru miałkiego sianego; sypać potrosze 
ten cukier do śmietany, a dodając również po łyżce KR 
sago, ubijać dobrze trzepaczką. Naostatek wlać 2 deka | 
białej żelatyny rozpuszczonej w pół szklance ciepłej 
śmietanki, wlewać ją po łyżce i ciągle bić. Gdy już 
dostatecznie wymieszana, dać do formy poprzednio 
wypłukanej zimną wodą, ułożyć na spód formy zgrab- 
nie w deseń suche konfitury jak renklody, morele 
i wiśnie, nalać na te konfitury pół szklanki sosu owo- 
cowego (str. 103), który zmieszać z łyżką rozpusz- 
czonej różowej żelatyny i postawić na lodzie, aby stę- 
żało; gdy już zastygnie, nałożyć krem przygotowany 
i zanieść do piwnicy. Podając na stół, wyrzucić na 
półmisek i podać osobno sok wiśniowy lub malinowy. 
W ten sam sposób można robić krem z ryżu lub 
kaszki kartoflanej. 

Krem ze sago ryżowego. Zagotować na 2 litrach | 
wody 21 deka sago ryżowego, a gdy już miękkie, od- | 
cedzić na sito. Na dwóch cytrynach obetrzeć parę ka- 
wałków cukru, dodać 20 deka cukru miałkiego, sia- 
nego, utłuc ten cukier otarty na cytrynie i cukier 
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Krem waniliowy. 


| miałki, — wlać na to pół butelki wina czerwonego 
AR i gotować, mieszając tak długo, aż się wino prawie 
(| IM | wygotuje. Wtenczas wziąć soku wiśniowego 1 szklankę, 
gi rozpuścić w jednej szklance ciepłej wody 3 deka po- 
n przednio wymoczonej w zimnej wodzie żelatyny bia- 
i łej, wlać ten sztam do tego soku i mieszać aż zacznie | 
| | gęstnieć; wtenczas wrzucić do tego soku ugotowane | 
| sago, wymieszać dobrze i dać do formy, wylanej 
| zimną wodą; potem wynieść do piwnicy. Wydając na 
| stół, wyrzucić krem na półmisek i oblać sokiem wi- 
WAE ERA uli śniowym. 


Krew waniliowy (zwany „Charlotte de Russie)“. 
Pół litra świeżej, gęstej śmietanki kremowej ubić trze- 
paczką w garnku kamiennym 2 litrowym; gdy śmie- 
tanka tak zgęstnieje, że można ją łyżką krajać, wmie- 
i ; szać 10 deka miałkiego, sianego cukru i pół laseczki 
wanilii, utłuczonej miałko i przesianej przez muślin; 
IM i i dodać małą filiżankę rozpuszczonej żelatyny (2 deka) 
URAH, i bić ciągle, aby z żelatyny nie tworzyły się twarde i 
ii kawałki. Formę wypłukać zimną wodą, nalać na spód 
Ar i Í trochę kremu, na to nałożyć centowe biszkopciki, po- 
„dl teni znowu dać krem, a gdy już forma wypełniona, 
À i nałożyć znowu na wierzch biszkopciki i wstawić na 
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Krem litewski. — Krem Kawowy. 


lód. Podając na stół przy wyjmowaniu z formy na- 
leży ostrym nożem objechać naokoło ścian formy 
i ostrożnie wywrócić formę na półmisek. 

Krem litewski. Ubić 4 żółtka z 14 dekami miał- 
kiego cukru na pianę. Zagotować pół litra słodkiej 
śmietanki, a gdy dobrze kipi, zaparzyć ubite żółtka, 
postawić na gorącem blacie i kłócić mątewką tak 
długo, aż krem zgęstnieje, uważać jednak, aby się żół- 
tka nie zwarzyły. — Potem postawić, aby krem oziąbł. 
Ugotować poprzednio 20 kasztanów, obrać je staran- 
nie z łupki i przetrzeć przez sito. Równocześnie zro- 
bić karmel ciemny z 4 deka cukru, "utłuc pół laski 
wanilii i przesiać przez muślin, 3 dk. żelatyny namo- 
czyć na godzinę w zimnej wodzie, potem wycisnąć, 
dać do ciepłej śmietanki, aby się rozpuściła i mieszać 
bezustannie. Ćwierć litra kremowej śmietanki i pół 
litra dobrej, młodej, kwaśnej śmietany ubić na pianę, 
a gdy już tak gęsta, że można oziębiony krem krajać, 
bić mocno razem — dodawszy wanilii, kieliszek do- 
brego araku, karmel rozpuszczony i kasztany, a gdy 
krem zaczyna gęstnieć, dodać żelatynę i dobrze jesz- 
cze chwilę wybijać; — potem nałożyć do formy dwu- 
litrowej, wypłukanei zimną wodą, postawić na lód, 
ą gdy zastygnie, podać na stół. Krem wyrzucić na 
półmisek i ubrać marengami białemi i różowem; 
(str. 596). 

Krem kawowy. |. (Proporcya na 6 osób). Ugoto- 
wać dużą filiżankę kawy z 8 deka mielonej kawy, do- 
dać 14 deka cukru i odstawić, aby ostygła. — Potem 
ubić na pianę pół litra dobrej kremowej śmietanki, 
a gdy już jest tak gęsta, że się kraje, dodać 2 deka 
żelatyny. Żelatynę należy godzinę naprzód namoczyć 
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Krem czekoladowy. 


w zimnej wodzie, potem wycisnąć dobrze z wody i dać 
do ciepłej kawy, — mieszając tak długo, aż zupełnie 
pEi się rozejdzie. Do śmietanki dać pół laski tłuczonej 
wanilii. Gdy już wszystko należycie zrobione, dawać 
Bik (i po łyżce kremowej bitej śmietanki do kawy i bić znowu 
MAIN trzepaczką, aż się wszystka Śmietanka zmiesza i zgę- 
M | stnieje. Potem włożyć do formy wylanej zimną wodą 
JAM SIA i postawić na lodzie lub znieść do zimnej piwnicy. 
fE Ei Podając na stół wyrzucić delikatnie na półmisek i ubrać 
je bezami kawowemi, (str. 590). 
A R Il. Zagotować ćwierć litra bardzo tęgiej, czarnej 
jia kawy z trzema kwaterkami dobrej śmietanki. Ubić do 
białości 6 żółtek z 21 deka cukru i 2 łyżkami kre- 
mowej śmietanki i tą gotującą się kawą zaparzać po- 
| „ia woli żółtka, pilnując bardzo, aby się nie zwarzyły. Na- 
stępnie postawić na wolnym ogniu i mieszając ciągle, 
trzymać na ogniu, aż zacznie gęstnieć ; wtenczas od- 
t stawić i wrzucić w nią 2 deka żelatyny, wymoczonej 
poprzednio w zimnej wodzie i z niej wyciśniętej. Gdy 
już para przestanie wychodzić i żelatyna rozpuści się, 
przelać ją do kociołka, postawić na lodzie lub dać do 
zimnej wody w piwnicy i bić trzepaczką tak długo, aż 
zupełnie zgęstnieje, potem dać do formy i na lód. 
Podając na stół wyrzucić delikatnie na półmisek i ubrać 
bezami kawowemi, (str. 590). 

Krem czekoladowy. Czternaście deka czekolady 
| utrzeć na tarku i wrzucić do gotującego się pół litra 
th | śmietanki; potem kłócić mątewką, aż się utworzy je- 
dnolity płyn. Dwa deka żelatyny namoczyć na godzinę 
w zimnej wodzie, a 14 deka cukru ubić na pianę z 4 
żółtkami. Zaparzyć rozbite żółtka czekoladą i kłócić 
ciągle na wolnym ogniu, aż zacznie gęstnieć. Pół la- 
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Krem z jabłek ze słodką śmietaną. — Krem tutti-frutti. 
—— Śrem tutti-irutti. 


seczki wanilii utłuc, przesiać przez muślin i dać do 
tej czekolady, dodać rozmoczoną żelatynę (którą wy- 
cisnąć z wody) i mieszać tak długo na ogniu, aż się 
rozpuści. Ubić pół litra kremowej śmietanki, a gdy 
jest tak gęsta, że się kraje, a czekolada dostatecznie 
oziębiona, dawać potrosze tej śmietanki i bić ciągle 
trzepaczką tak, aż wszystka Śmietanka wyjdzie i krem 
zgęstnieje. Potem dać do formy i na lód lub do pi- 
wnicy. Podając na stół wyrzucić delikatnie z formy 
i ubrać białemi marengami, (str. 596). 

Krem z jabłek ze słodką śmietaną. Sześć dużych 
piękaych, winnych jabłek upiec; — a jeżeli dużych 
niema, to 10 małych. Następnie odrzuciwszy skórkę 
przepuścić je przez pasztetowe sito. Do tej masy 
jabłkowej wsypać szklankę cukru, pół laseczki tłuczo- 
nej i sianej wanilii i 3 białka i bić to wszystko razem, aż 
zupełnie zbieleje; dodać półtora deka żelatyny różo- 
wej, wymoczonej, a potem rozpuszczonej w pół 
szklance ciepłej wody. Ubić osobno ćwierć litra kre- 
mowej śmietanki, a gdy już jest tak twarda, że się 
kraje, dodawać po łyżce tej śmietanki, mieszać i ubi- 
jać trzepaczką masę jabłkową z tą śmietanką. Gdy 
już wszystka zmieszana i dostatecznie zgęstniała, wło- 
żyć do formy wypłukanej zimną wodą i wstawić na 
lód lub do piwnicy. Wydając na stół, wyrzucić lekko 
na półmisek i ubrać różowemi marengami. 

Krem tutti-frutti. Do ćwierć litra maraskina dać 
3 deka żelatyny. Należy ją najpierw namoczyć na 
godzinę w zimnej wodzie, potem zlać wodę, dobrze 
wycisnąć i wrzucić do maraskina, następnie postawić 
na gorącym blacie i mieszać tak długo, aż się żela- 
tyna zupełnie rozpuści. Pokrajać cienko kilka ziarnek 
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Krem poziomkowy lub malinowy. — Krem poziomkowy. 


pistacyi, renklodów i ananasów (razem powinno być, 
12 deka), i wrzucić to do rozgrzanego maraskina ra- 
zem z żelatyną. Wylać to do salaterki i tak długo 
mieszać, aż zupełnie ostygnie. Pół litra dobrej, kre- 
mowej śmietanki ubić na lodzie, a gdy już dostatecznie 
JUR zgęstniała, dawać częściami 14 dkg. miałkiego, sianego 
l cukru, gdy zaś już wszystek został wymieszany, 


IIA dawać po parę łyżek tej bitej śmietanki do maraskina 


K BM HL i bić ciągle trzepaczką. Gdy już wszystka Śmietanka 
MEAE ARA UI została wmieszana i krem dostatecznie zgęstniał, wło- 
| POD | żyć go do formy i dać na lód, aby dobrze stężał. 

ih i i Wydając na stół, wyrzucić delikatnie na półmisek 


i i ubrać waflami. 
ED Krem poziomkowy lub malinowy. Litr malin lub 
poziomek przetrzeć przez gęste włosienne sito. Ubić 
i bardzo sztywną pianę z 4 białek, do której dawać 
potrosze 21 dekagramów cukru miałkiego, sianego, 
i zmieszać tę pianę z sokiem przetartym z malin lub 
poziomek. Namoczyć 3 deka żelatyny na godzinę 
w zimnej-wodzie, potem z niej wycisnąć i dać do pół 
szklanki gorącej śmietanki, rozmieszać dobrze, aby się 
żelatyna rozpuściła, potem mieszając ochłódzić. Ubić 
pół litra kremowej Śmietanki, a gdy już dostatecznie 
zgęstniała, bijąc ciągle zmieszać ją z sokiem i roz- 
puszczoną żelatyną. Ubić dobrze wszystko razem 


U A CAEN trzepaczką, a gdy już dobrze zgęstnieje, włożyć do 
i formy. Potem postawić na lodzie do zastudzenia lub 
JĄ dać do piwnicy. Wydając na stół, wyrzucić lekko na 

Wd IA półmisek i ubrać biszkopcikami. 
MIE Krem poziomkowy. Litr wybranych dojrzałych 
poziomek przecisnąć przez sito włosienne i zmieszać 


z 14 dekami miałkiego, sianego cukru. Trzy deka 
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Krem z herbaty. — Krem z winogron. 


białej żelatyny namoczyć w zimnej wodzie na godzinę, 
potem wycisnąć, wrzucić do przetartych poziomek i na 
ciepłem rozpuścić. Ubić pół litra kremowej śmietanki, 
a gdy już dosyć zgęstniała, wlać do niej zimny sok 
poziomkowy i bić mocno trzepaczką aż należycie 
zgęstnieje; — potem dać do formy i postawić do 
zamrożenia. Wydając na stół wyrzucić na półmisek 
i ubrać makaronikami. 

Krem z herbaty. Naparzyć 9 gramów dobrej, 
czarnej herbaty i 2 filiżanki wrzącej wody. Herbata 
nie powinna naciągać dłużej nad 10 minut; do prze- 
cedzonej przez sitko dać 14 dekagramów cukru i 3 
deka żelatyny białej, (którą namoczyć na godzinę 
w zimnej wodzie, następnie wycisnąć i wrzucić do 
herbaty) — wymieszać dobrze, aby wszystka żelatyna 
dobrze się rozpuściła, następnie dać mały kieliszek 
dobrego araku i soku z 2 cytryn. Ubić pół litra śmie- 
tanki kremowej bardzo gęstej na tęgą pianę, dodawszy 
potrosze do herbaty i bić ciągle trzepaczką, a gdy już 
dobrze zgęstnieje, włożyć do formy wysmarowanej 
oliwą i postawić na lodzie. Gdy dobrze zastygnie, 
wyrzucić delikatnie na półmisek i ubrać biszkopcikami. 

Krem z winogron. Z pięknych dojrzałych gron 
winnych wycisnąć litr soku; wygotować go do pół 
litra, dodać 6 deka cukru miałkiego, wymieszać do- 
brze, dodać jeszcze szklankę wina tokajskiego albo 
malagi i postawić, niech się razem zagotuje. 12 żółtek 
ubić na pianę z 10 dekami miałkiego cukru, a gdy 
już żółtka dobrze zgęstniały, zalać wrzącem winem, 
wymieszać i bić trzepaczką na gorącym blacie tak 
długo, aż się spieni i zgęstnieje. Na godzinę namo- 
czyć w zimnej wodzie 3 deka żelatyny, następnie wy- 
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Krem z wiśni. 


cisnąć z wody, wrzucić do ciepłego kremu i mieszać 
tak długo, aż się żelatyna rozpuści; — następnie bić 
trzepaczką, aż się spieni i zgęstnieje. Formę wypłukać 
zimną wodą, nałożyć na spód pięknych dojrzałych 
winogron, nalać trochę kremu, tak, aby owoc nie 
spłynął, a gdy zastygnie, wylać resztę kremu i dać na 
lód lub do zimnej piwnicy. Wydając na stół, wyrzucić 
delikatnie na półmisek i ubrać makaronikami. 


Krem w dwóch kolorach. 


Krem z wiśni. Pół kila wiśni dojrzałych utłuc 
w moździerzu porcelanowym wraz z pestkami na 


"masę i przetrzeć przez sito. Ubić 8 żółtek z 14 deka- 


gramami cukru na masę. Do soku z wiśni wlać pół 
szklanki madery, (jeżeli tej niema, może być dobre 
wino czerwone), wrzucić kawałek cynamonu i zago- 
tować, a gdy już zaczyna kipieć, zaparzyć tym sokiem 
żółtka, wyrzucić cynamon, a masę kremową bić trze- 
paczką lub kłócić mątewką tak długo, aż zgęstnieje 
i wzniesie się. Potem odstawić, dać do.kremu 2 deka 
różowej żelatyny (którą poprzednio namoczyć w zim- 
nej wodzie, a potem wycisnąć dobrze), i mieszać tak 
długo, aż się rozejdzie. Następnie bić na lodzie, aż 
się spieni i zgęstnieje, wtenczas dać do formy, wsta- 
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Krem poziomkowy w formie tortu. 
wić na lód lub do puszki z lodów. Wydając na stół 


wyrzucić na półmisek; ubrać makaronikami lub 
waflami. 


Krem z wiśniami smażonemi. 


Krem poziomkowy w formie tortu. Trzydzieści 
ośm deka mąki, 20 deka Śmietankowego masła, 10 
deka cukru, 5 ugotowanych i przetartych przez sito 


żółtek, 1 całe surowe jajo, skórki cytrynowej i soli 
na koniec noża, zagnieść razem szybko na gładkie 
ciasto, zawinąć w serwetę i postawić na godzine 
w chłodnem miejscu. Następnie rozwałkować, wyciąć 
okrągłą formę tortu, dać roncik z tego samego ciasta 
na 2 centymetry wysoki i piec wolno do złotawego 
koloru. Po upieczeniu odstawić na zimno. 

Krem. Litr poziomek przetrzeć przez sito, do tej 
marmelady wsypać 20 deka tłuczonego sianego cukru, 
1'/e deka rozpuszczonej żelatyny, */+ litra dobrze ubitej 
gęstej kremowej Śmietanki i 1 litr pięknych, dojrza- 
łych, doborowych poziomek, wszystko razem wymie- 
szać i nim zacznie tężeć, wlać tę masę na tort, zrów- 
nać nożem i wynieść do lodowni. Podając na stół, 
ubrać z wierzchu rondo, szprycujac z tubki papiero- 
wej ornament z bitej, kremowej śmietanki. Naokoło 
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Krem z palonego cukru. — Krem mozajkowy. 


ronda powtykać małe, w trójkąciki nacięte andruciki, 
i ubrać konfiturami. 

Krem z palonego cukru. (Proporcya na © osób). 
Dwadzieścia ośm deka cukru miałkiego, zalać ‘j2 dcltr. 
wody, a gdy się cukier rozpuści, rumienić go, potrzą- 
sając bezustannie rondelkiem i strzegąc od przypale- 
nia. Gdy już karmel nabrał pięknego bronzowego ko- 
loru, wlać 3 łyżki wrzącej wody i gotować tak długo, 
aż się utworzy gęsty syrop. Równocześnie ubić w ko- 
ciołku 4 żółtka z 5 deka cukru na masę, a gdy masa 
zbieleje, wlać 1/4 część szklanki kremowej śmietanki, 

| wymieszać dobrze i lejąc potrosze wązką strugą lać 
wrzący syrop i mieszać z nim masę. Postawić ją na- 
stępnie z kociołkiem na blacie gorącym i bić trze- 
paczką tak długo, aż masa zgęstnieje. 2 deka żelatyny 
wypłukać w wodzie i dać do masy, mieszając pilnie, 
aby się żelatyna równo rozpuściła. Ubić */2 litra do- 
brej, kremowej śmietanki na pianę, a gdy już masa 
zupełnie oziębła, nabierać tej masy po łyżce i dawać 
potrosze do karmelu, skoro zaś już masa należycie 
wymieszana dać łyżkę kirszu, wymieszać i nakładać 
do formy (bomby) wylanej zimną wodą. (Gdyby krem 
był za mało słodki, dodać sianego, miałkiego cukru). 
Krem ten może być użyty zamiast lodów, wtenczas 
nakładać do formy na lody, (nie dając poprzed- 
nio żelatyny), szczelnie zamknąć formę i wstawić 
w lód, który dobrze osolić, dobrze ubić i opakować. 
Udanie się tego kremu zależy od tego, aby karmel nie 
był zanadto zrumieniony. 

Krem mozajkowy. Trzy ćwierci litra śmietanki 
kremowej ubić tak, aby się krajała ; osłodzić miałkim, 
sianym cukrem pomieszanym z tłuczoną i sianą wa- 
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Krem mozajłowy. 


nilią, który dawać częściami. Zależy zupełnie od gustu, 
czy ma być słodsza czy nie; na bardzo słodką bierze by 
się 17 deka cukru, na mniej 14. Dać 3 deka żelatyny $ 
najpierw namoczonej, .potem dobrze wyciśniętej, do 


Krem mozajkowy. à 


ciepłej śmietanki, której powinno być 3 ćwierci szklanki, 
wlać je razem do rondelka i tak długo trzymać na 
ciepłym blacie, mieszając ciągle, aż się rozpuści. Po- 
tem zdjąć i mieszając ciągle, gdy ostygnie, dawać do 


Krem mozajkowy. 


tej żelatyny śmietankę ubitą i mieszać bezustannie, (co 
k powinno się robić bardzo prędko), wreszcie zmieszać 
wszystko razem i podzielić na 3 części. Pierwszą cześć 
zafarbować alkiermesem (lub sokiem pomarańczowym 
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Muss ponczowy. 


orange Sucre), dać natychmiast do formy, wypłukanej 
zimną wodą i postawić na lodzie. Na to nałożyć 
drugą część białą, a trzecią czekoladową: Utrzeć na 
tarku 7 deka czekolady, dać do rondelka, wlać pół 
szklanki wody i gotować na gorącym blacie — roz- 
cierając dobrze, aby się utworzyła jedna równa masa, 
potem odstawić i tak długo rozcierać czekoladę, aż 
zupełnie oziębnie; wtedy dawać po łyżce kremu i mie- 
szać szybko, aby się nie tworzyły gruzły. Naostatek 
nałożyć czekoladową wartwę, ugładzić krem starannie» 
przykryć z wierzchu i wstawić do zamrożenia na lód 
lub do piwnicy. Podając na stół, wyrzucić delikatnie 
na półmisek i ubrać marengami na przemian raz ró- 
żowemi raz białemi, (str. 596). 

Czekoladę należy wcześnie przygotować, tak samo 
alkiermes, żelatynę, zapach i wanilię, od tego bowiem 
zależy dobroć kremu. 

Muss ponczowy. Pół kila cukru zalać pół litrem 
wody, zagotować i wyszumować, a gdy ochłódnie, 


Muss w szklaneczkach. 


wrzucić cztery deka żelatyny, namoczonej poprzednio 
w zimnej wodzie na 2 godziny, a potem wyciśniętej; 
gdy syrop zupełnie ostygnie, wcisnąć 5 cytryn, ale 
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Krem mrożony. 


przez sitko, aby żadna pestka nie wpadła i wlać pół 
szklanki dobrego rumu. Wszystko to wymieszać i bić 
w szerokiem naczyniu trzepaczką, póki nie zbieleje 
zupełnie i nie zrobi się jak piana. Wtedy wlać w przy- 
gotowaną, posmarowaną olejkiem migdałowym formę 
i zastudzić w lodzie lub w zimnej piwnicy; trzeba 
tylko pamiętać, aby cytrynę i rum lać w zupełnie 
zimną żelatynę z syropem. 

Krem mrożony (Bomba). Sześć żółtek ubić z 14 
dekami cukru na masę, zagotować pół litra śmietanki 
z wanilią i zaparzyć nią żółtka, które kłócić pilnie trzy- 
mając na gorącem blacie, dopokąd nie zgęstnieje 
i nie wzniesie się. Osobno ubić pół litra kremowej 


Muss owocowy. 


śmietanki na pianę, trzymanej na lodzie, zmieszać ra- 
zem z przestudzonemi żółtkami, dodać osuszonych 

z syropu konfitur, jak: truskawki, renklody, morele, 
' pistacyi krajanej kilka ziarnek, wymieszać to razem 
i nakładać do formy pod nazwą bomba, a potem na- 
łożyć przyrządzoną masą. Zamknąć szczelnie, posta- 
wić w kubełek z lodem dobrze osolonym, (obsypać 
posiekanym lodem puszkę ze wszystkich stron), zo- 
stawić tak na dworze lub w sieni, gdzie ma przystęp 


Muss z jabłek. Bomba pomarańczowa. 


ląd | zimne powietrze, a we 2 lub 3 godziny można mieć 


e piękną piramidę mrożonego kremu. 
AM | Muss z jabłek. 10 winnych jabłek obrać, pokra- | 
Jaja | jać, zalać szklanką wody i zagotować. Przetrzeć przez l 
dA sito, dać do kociołka i bić na lodzie z '/4 kl. miał- 

Ri kiego cukru. Gdy się zupełnie spieni, dodać 5 listków 


| | Muss jabłkowy. 


rozgotowanej żelatyny, dla zapachu kirszu lub wanilii, 
dać do formy i wstawić w lód. Wydając na stół, wy- 
jąć z formy i ubrać ciastkami. 

Bomba pomarańczowa. Upiec dzień przedtem 
zwykły biszkoptowy tort, (wysokości 5 centymetrów). 
Obciąć rumianą skórkę i pokrajać w ukośne plasterki. 
Formę wielkości tortu wstawić w lód, zalać dno jasną 
winną galaretą, a gdy ta zastygnie, ułożyć na niej de- 
seń z ćwiartek pomarańczy i pistacyi i zalać powtórnie 
galaretą, aby pomarańcze zakryła. Do soku z 4 po- 
marańcz dać 1 szklankę gęstego syropu, wymieszać 
dobrze, maczać w tym syropie kawałki biszkoptu 


H i układać warstwę na galaretce, przekładając dość 
ii grubo kremem, który się robi w następujący sposób: 
| 2 pomarańcze obetrzeć lekko o 20 dk. cukru, cukier 
i | i utłuc, zalać t/o częścią litra wody — wcisnąć sok | 
i z 4-ch pomarańcz, przecedzić, rozpuścić 2 deka żela- 
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Krem z jabłek. 


tyny, włożyć tę masę do kociołka i na lodzie bić trze- 
paczką tak, aż zacznie się Ścinać. Mieć już ubitą 1/4 
litra śmietanki kremowej, zmieszać razem z pomarań- 
czami i przekładać biszkopty tym kremem. Podając 


Bomba pomarańczowa. 


na stół, wyłożyć na półmisek i ubrać ćwiartkami po- 
marańcz. 

Krem z jabłek. (Na przyjęcia męskie). Starannie 
zrobioną marmeladę jabłkową zmieszać po połowie 
z marmeladą morelową i rozprowadzić lekkim syro- 
pem. Następnie dać do puszki od lodów i zamrozić. 
Gdy stężeje dobrze, ucierać do gładkości, dodać kie- 
liszek od wina curacao i '/s litra tęgiego winnego 
maraskina. Następnie domieszać '/+ litra tęgiego win- 
nego szodu i suchych konfitur mieszanych jak ana- 
nas, renklody i brzoskwinie, wymieszać dobrze, dać 
do bomby, zamknąć szczelnie formę i włożyć w lód, 
który osypać gruntownie solą. Po 2 godzinach wyło- 
żyć na półmisek podając oddzielnie szodo winne z do- 
mieszką curacao. 


o — 


Bomba poziomkowa. Bomba Kawowa. 


Bomba poziomkowa. Pół litra śmietanki kremo- 
wej ubić na bardzo gęstą pianę, 14 dk. cukru po- 
dzielić na części i sypać potrosze, bijąc bezustannie 
trzepaczką. Pół litra soku z poziomek przefasowanych 
i przecedzonych przez muślin, (które przed przeciera- 
niem starannie wybrać), wlewać po łyżce do ubitej 
śmietanki i ciągle mocno ubijać, a gdy wszystek sok 
został zmieszany, a śmietanka jest należycie gęsta, dać 


Bomba. 


ią do formy bombowej. Zbierając z wierzchu ubitą 
piankę, szybko nakładać formę, powstały na spodzie 
płyn pozostawić, formę zamknąć szczelnie i postawić 
w kubełek z lodem. Lód porąbać na kawałki i dobrze 
posolić, potem obsypać nim wokoło puszkę ze wszyst- 
kich stron i zostawić tak 2 lub 3 godziny w chłodnem, 
przewiewnem miejscu; podając na stół, wyrzucić z puszki 
piękną piramidę mrożonego kremu. 

Bomba kawowa. Zrobić z 5 deka mielonej kawy 


filiżankę mocnej kawy, a dodawszy do niej pół lá- 


seczki wanilii, przecedzić i postawić, aby ochłódła. 
Pół litra gęstej kremowej śmietanki postawionej na 
lodzie ubić na pianę, — 8 deka miałkiego cukru sia- 
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Bomba Kawowa. 


nego podzielić na części i dosypywać do śmietanki; 
bijąc ciągle, dolewać po łyżce kawy, a gdy już wszystka 
zmieszana, bić jeszcze chwilę. Potem nakładać do wy- 3 k 
sokiej formy, poprzednio wysmarowanej olejkiem mi- f 


Bomba. 
gdałowym. Zbierając z wierzchu piankę, — co robić 
bardzo prędko, — resztę, nie ustając, ubijać; gdy już 


wszystka pianka wyszła, zamknąć szczelnie formę, dać 


Bomba. 


do kubła, obłożyć wokoło lodem ze wszystkich stron 
i postawić na przewiewnem miejscu na 2 do 3 godziny. 
Potem wyrzucić na półmisek i wydać na stół, wtedy 
kiedy już talerze przy stole zmienione. 
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Bomba Parfaits. — Krem a Ićstofade mrożony. 


Bomba Parfaits a la „Prince Piickler*. Ubić tęgą 
pianę z 1 litra kremowej, bardzo gęstej śmietanki; 20 
i | dkg. tartej waniliowej czekolady rozgotować z trochą i 
f PEI wody i 10 dkg. cukru. Czekoladę tak długo mieszać, 
ji p j | aż się utworzy jedna równa masa i nie ustawać w mie- 
LENE szaniu, aż zupełnie ostygnie. Śmietankę ubitą podzie- 
ić na 3 równe części. Ochłodzoną czekoladę prze- 
i nieszać z jedną częścią śmietanki, a 30 dkg. marme- 
ady poziomkowej z 15 dkg. miałkiego cukru, sianego 
wymieszać z drugą częścią pianki. Do trzeciej części 
ianki wsypać 14 dkg. cukru z wanilią sianą. Układać 
te 3 gatunki do wysokiej formy plombierki warstwami 
grubości 2 centymetrów, a gdy się forma wypełni 
zamknąć ją szczelnie, wstawić do wysokiego kubła, 
w którym jęst lód, obsypać plombierkę ze wszystkich | 
stron tłuczonym, dobrze osolonym lodem i zostawić i 
tak w piwnicy, gdzie ma przystęp zimne powietrze, 
| przez 5 do 6 godzin; potem można wyrzucić śliczną 
mozajkową piramidę mrożonego kremu. Osobno po- | 
dać tort mokka. | 


Bomba. 


Krem a Ićstofade mrożony. Szesnaście żółtek 
ubić na pianę z 14 dkg. miałkiego sianego cukru, 
który poprzednio otrzeć o cytrynę: do tych żółtek 
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Kalmak legumina zimna. 


dodać łyżkę najpiękniejszej mąki. Zagotować litr do- 
brej gęstej śmietanki i zalać nią ubite poprzednio 
żółtka, postawić na gorącym blacie, a mieszając ciągle, 
trzymać tak długo, aż krem wzniesie się i zgęstnieje. 
Wtenczas ubić pianę z pozostałych białek, (piana musi 
być bardzo gęsta), brać po łyżce, dawać do kremu 
i mieszać ciągle, aż się krem zagotuje. Wtenczas wziąć 
półmisek, posmarować go i układać piramidę wysoką; 
gdy wszystek krem ułożony, posypać z wierzchu gru- 
bym cukrem, wynieść go do piwnicy i postawić na 
lodzie do zamrożenia, a po 5 godzinach można po- 
dać na stół. Usiekać drobno skórki pomarańczowej, 
smażonej w cukrze, a gdy krem dobrze zamrożony, 
posypać tą skórką z wierzchu, posypać również cukrem 
j wydać. 


Bomba owocowa. 


Kalmak legumina zimna. Postawić kociołek na 
lodzie i wlać do niego litr dobrej, młodej, świeżej 
śmietany ; pół kila cukru obetrzeć o trzy cytryny, cu- 
kier ten utłuc, przesiać i dać do śmietany, potem 
bić doskonale trzepaczką od piany przez godzinę, nie 
ustając, aż należycie zgęstnieje. Wziąć kawałek czy- 
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Legumina mrożona z kasztanów. 


stego, białego muślinu, wielkości małej serwety, za- 
maczać go w zimnej wodzie, na ten muślin dać ubitą 
masę i związać jak budyń. Potem powiesić w piwnicy, 
niech ścieka najmniej 15 godz. Zwracam uwagę, że 
legumina ta musi się robić wieczór, aby na drugi 
dzień można ją było podać do stołu. Drugiego dnia 
kiedy się ma podawać, rozwinąć ją z muślinu, ułożyć 
na półmisku jak budyń, ubrać wokoło marengami, 
(str. 596), na wierzchu koniiturami i podać osobno 
SOS OWOCOWY. 


Bomba. 


Legumina mrożona z kasztanów. Jedno kilo 
kasztanów ugotować, obrać je ze skórki i przetrzeć 
przez rzadkie sito pasztetowe. Wziąć ćwierć kila mączki 
cukrowej, łyżeczkę mączki kartoflanej zagotować 
z łyżką śmietanki, potem dać do kasztanów, przemie- 
szać razem z cukrem i jeszcze raz przepuścić przez 
rzadkie sito na półmisek, dodawszy poprzednio wa- 
nilii tłuczonej pół laski. Przefasowanej kaszy kaszta- 
nowej nadać piękny kształt tortu, to jest zrobić rondo 
jak tort. Wewnątrz zostawić koło na krem śmietan- 
kowy, który się robi w następujący sposób: 3 ćwierci 
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Galareta malinowa. — Galareta cytrynowa. 


litra kremowej śmietanki ubić z cukrem, (cukru dać 8 
dkg.), i tłuczoną, sianą wanilią, bić w zimnem miejscu, 
zbierając ciągle z wierzchu pianę, w ten sposób ze- 
braną ubić jeszcze raz. Wtenczas nałożyć do Środka 
śmietanki ubitej, z wierzchu przykryć również kasztany 
kremem i nadać kształt tortu lukrowanego. Trochę 
śmietanki zafarbować alkiermesem, dać do szprycki 
i wyciskać wokoło torta bezy, (str. 565). Nakoniec 
ubrać konfiturami suchemi w różne desenie, postawić 
pa lodzie na pół godziny. Potem wydać na stół. 

Galareta malinowa. Na litrową formę używa się 
3 deka żelatyny. (Na galaretę malinową wziąć 3 deka 
żelatyny różowej,. przedtem na 2 godziny namoczonej 
w zimnej wodzie). Przygotować pół litra dobrego 
soku malinowego. Osobno zrobić syrop z pół kila 
cukru i pół litra wody, wyszumować go dobrze, wy- 
cisnąć sok z pięciu cytryn, sok ten przecedzić przez 
muślin, zlekka wyciskając. Do syropu ciepłego dać 
wyciśniętą żelatynę, a gdy syrop przestygnie, wlać do 
niego sok malinowy, sok cytrynowy i wymieszać do- 
brze; — a gdy się żelatyna rozpuści, przecedzić przez 
muślin, nie wyciskając wcale. Wlać w formę wysma- 
rowaną olejkiem migdałowym i wynieść w zimne 
miejsce do zastudzenia. Formę z galaretą przed wy- 
daniem na stół obwinąć ścierką umoczoną w gorącej 
wodzie, odjąć za chwilę ścierkę i przewrócić na pół- 
misek. 

Galareta cytrynowa. Pół kila cukru najlepszego 
w kawałkach dać do porcelanowego rondelka lub wy- 
sokiej salaterki, zalać 3 ćwiercią litra wody i wcisnąć 
sok z 4 cytryn przez sito. Wymoczyć 3 deka żelatyny 
przez godzinę w wodzie, potem wycisnąć dobrze i dać 
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Galareta ananasowa. 

do tej galarety. Wszystko to razem zagrzać na wol- 
nym ogniu, uważając pilnie, aby się nie zagotowało. 
Potem przecedzić przez podwójnie złożoną serwetę 
i mieszać tak długo łyżką, póki nie zacznie gęstnieć; 
wtenczas dać 3 łyżeczki esencyi herbaty, która musi 
być świeżo parzoną, i wlać do formy wysmarowanej 
olejkiem migdałowym. Jeżeli galareta ma być dla cho- 
rych, nie dawać herbaty i użyć tylko samej galarety 
w ten sposób robionej. 


Ananas. 


Galareta ananasowa. Pół kila cukru zalać 3 ćwier- 
cią wody i zagotować syrop starannie wyszumowany, 
potem pokrajać w talarki 3 cytryny i wybrawszy naj- 
staranniej pestki, wrzucić je do syropu i niech się je- 
den raz zagotują. Poprzednio na 2 godziny namoczyć 
3'/a dkg. żelatyny, potem wycisnąć z wody i dać do 
syropu, a gdy żelatyna się rozpuści, wyrzucić zaraz 
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Galareta ze świeżych malin. — Galareta z wina. 


cytrynę i przecedzić przez muślin, nic nie wyciskając, 
tylko co samo Ściecze. — Potem nalać szklankę sy- 
ropu ananasowego, kieliszek białego dobrego araku 
(de goa), wymieszać razem i dać do formy wysmaro- 
wanej olejkiem migdałowym. Można również robić ze 
świeżego ananasu. Wziąć mały ananas, obrać ze skórki 
i utrzeć na tarku, potem zalać pół butelką lekkiego 
francuskiego wina, zagotować parę razy na ogniu, 
a potem przecedzić przez serwetę. Osobno zrobić sy- 
rop z pół kila cukru i pół litra wody, dorzucić 3 dkg. 
żelatyny, a gdy się rozpuści, dać soku z jednej cy- 
tryny, zmieszać razem z winem zagotowanem z ana- 
nasem, zamieszać dobrze, przecedzić przez serwetę do 
formy wysmarowanej olejkiem migdałowym i posta- 
wić do ostudzenia. 

Galareta ze świeżych malin. 42 dkg. cukru 
i szklankę wody gotować przez 15 minut, a zebraw- 
szy szumowiny, wsypać 5 szklanek wybranych czy- 
stych malin, przykryć pokrywą i odstawić na stół na 
jedną godzinę, potem przecedzić przez muślin. Namo- 
czyć 4 deka żelatyny na 2 godziny, zalawszy je szklanką 
gorącej czystej wody, a gdy się rozejdzie, wlać do 
soku malinowego, wymieszać razem i wylać do formy 
wysmarowanej olejkiem migdałowym. W ten sposób 
można robić porzeczkową galaretę, — tylko dać pół 
kila cukru, bo porzeczki są znacznie kwaśniejsze. 

Galareta z wina. Pół kila cukru zalać 3 ćwiercią 
litra wina austryackiego lub francuskiego, zagotować, 
wyszumować, potem wrzucić 4 deka żelatyny, wymo- 
czonej przez godzinę w zimnej wodzie, (którą dobrze 
wycisnąć), wcisnąć soku z 2 cytryn,» przecedzić i wy- 
mieszać razem. jeżeli się doda do tej galarety kieli- 
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Galareta z wina. 


szek dobrego rumu, galareta będzie ponczowa. Nie 
dawać rumu, tylko wycisnąć soku ze szpinaku pół 


t . . + . A . | 
Hi kieliszka. Szpinak utłuc w moździerzu porcelanowym, | 
| potem przecedzić przez szmateczkę, a galareta będzie | 

miała piękny zielony kolor. Zmieszać razem i dać do | 


formy wysmarowanej oliwą. 


Ogólne uwagi o lodach. 


ROZDZIAŁ DWUDZIESTY PIERWSZY. 


Lody, poncze, Kawa mrożona, czekolada. 


Ogólne uwagi o lodach. Robienie lodów odby- 


wało się dawniej z wielką trudnością; i tak: trzeba 
było cebra z czopkiem od f 
a dołu, aby rozpuszczoną wa | 

R dę wypuszczać; puszka mu- 


siała być cynowa,.a łopatka 
do rozbijania z twardego 
drzewa. Dziś mamy wszyst- 
ko ułatwione, maszynkę do 
lodów dostać można za 13 
kor. z fabryki Shepard's 
Lightning odrazu z cebrzy- 
kiem; potrzeba tylko lód * 
potłuc na drobne kawałki i mocno posolić; puszkę 
z gotową masą przyśrubować, obsypać lodem i wał- 
kiem mocno ubić, a gdy już jest do góry lodem wy- 
pełniona, osolić jeszcze raz lód i kręcić. Za kwadrans 
ostrożnie otworzyć puszkę, aby sól w rią nie wpadła, 
zeskrobać łopatką z boku i na dnie masę zastygającą, 


Lody. 
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Lody śmietankowe z wanilią. 


W wymieszać dobrze z resztą masy, nakryć pokrywą 
MJM JI i znowu kręcić. Po kwadransie znowu to powtórzyć, 
i ai i wybijając łopatką mocno całą masę, dopóki masa 
| pepi równo zsiadać się nie zacznie, (obsypując lód naokoło 
MJ i puszki solą), a gdy już żadnych grudek nie będzie, 


zaś masa będzie wszędzie równa, pokręcić jeszcze 
I puszką, osypać solą i lodem i tak zostawić do chwili 
wydania, poprzednio jednak puścić wodę. Im mocniej 
lody będą wybijane łopatką tem lepsze będą; nie na- 
leży jednak żałować soli, gdyż ta obniżając tempera- 
turę masy, wpływa na tęgość lodów. Chcąc lody po- 
dać w słupkach, bombach, plombierach, należy — 
wyjąwszy puszkę zlo du — przewrócić ją do góry dnem 
na półmisek. Chcąc zrobić dwoiste, należy najpierw 

zamrozić jedną połowę, a potem drugą. 
Lody śmietankowe z wanilią. Litr dobrej śmie- 
I tanki zagotować z kawałkiem (małą laseczką) wanilii, 
12 żółtek ubić na masę z.'» kl. miałkiego cukru sia- 
nego, a gdy śmietanka zaczyna kipieć, zaparzyć nią 
żółtka, mieszając pilnie; potem postawić na gorącej 


640) 


ON HMA 
kuchni i kłócić dotąd, aż masa wzniesie się i zgęst- 
nieje; uważać bardzo, aby się żółtka nie zwarzyły. 
Następnie przecedzić tę masę przez sitko do innego 


Lody waniliowe. Lody waniliowe. 


naczynia. Cała dobroć lodów polega na tem, aby po 
rozgrzaniu i podniesieniu się masy oziębić ją zupełnie 
i dopiero zimną wlać w puszkę i kręcić zaraz, aż 
stężeje. Co 15 minut otwierać puszkę i mieszać łopat- 


Zele malinowe. * 


ką drewnianą, potem przykryć i znowu kręcić i mie- 
szać. Przez to lody nabierają masłowatego smaku, 
a więc będą dobre. A gdy już należycie stężały, ogrzać 
puszkę dokoła ścierką w gorącej wodzie umaczaną, 
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Lody: poziomkowe i malinowe, cytrynowe lub pomarańcz. 


wyłożyć cało jak słupek z puszki, albo podawać por- 
cyami. Wszystkie gatunki lodów w: ten sam sposób 
się przyrządza, tylko zaprawa jest inna. 

Lody poziomkowe i malinowe. Najlepsze są lody 
z surowego soku. Zrobić lekki syrop z "/+ kila cukru 
i t/ə litra wody, w czasie gotowania wlać przecedzony 
sok z jednej cytryny. Gdy syrop zupełnie przestygnie, 
wlać pół litra soku z poziomek lub malin i zamra- 
żać w ten sam sposób, jak lody waniliowe. W zimie 
robi się lody z soku gotowanego; wtenczas zrobić 
syrop z 214 dkg. cukru do litra wody i pół litra 
soku. Polecam jednak marmelady surowe lub bez 
cukru gotowane soki i marmelady umyślnie sprzeda- 
wane do lodów. 

Lody cytrynowe lub pomarańczowe. Pół kila 
cukru rozpuścić w litrze wody, zagotować syrop 
i ostudzić; o jedną cytrynę otrzeć parę kawałków 
cukru, wyciśnięty sok z 5 cytryn wymieszać razem 


Lody pomarańczowe. 


i przecedzić przez gęste sitko, a gdy sok zupełnie 
ostygnie, wlać do puszki i kręcić w ten sposób jak 
waniliowe. 
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Gruszki zamrażane. 
EZ ZA Ń REAR a 


Do pomarańczowych bierze się 3 pomarańcze 
i 2 cytryny do tej samej proporcyi cukru jak do cytry- 
nowych, a zamraża się je w ten sam sposób jak po- 
przednie. 


ZZ RLE zj ZA 


Zele cytrynowe. 


Gruszki zamrażane. 12 dojrzałych gruszek obrać 
starannie, zostawiwszy ogonki, następnie zagotować 
w zwykłem winie, a gdy już miękkie, odstawić i dać 


Zele owocowe. 


im oziębnąć. Ugotować bardzo gęsty syrop, w gorący 
syrop wkładać gruszki, niech tak długo tam pozo- 
staną, aż syrop zupełnie oziębnie. Następnie wyjąć 
gruszki i położyć na serwecie, ażeby obeschły i syrop 


"R 
LE 
| 


Lody z moreli lub brzoskwiń. — Lody Kawowe I. 


na nich stwardniał. Wziąć !/ə litra kwaśnej śmietany, 
ubić ją mocno, agdy się utworzy gęsty krem, dać 200 
gramów mączki cukrowej, wanilii tłuczonej za 10 ha- 
lerzy i bić dalej dolewając potrosze 100 grm. wina 
czerwonego porto. Śmietanę bije się na lodzie do 
zamrożenia. Na godzinę przed wydaniem na stół, uło- 
żyć śmietanę na półmisku kryształowym i postawić 
na lodzie do zamrożenia; podając na stół każdą gru- 
szkę polać łyżeczką od kawy gęstym sokiem z malin, 
poziomek lub truskawek i ułożyć gruszki na śmietanie: 
U spodu należy je ubrać suchemi konfiturami i natych- 
miast podać. 

Lody z moreli lub brzoskwiń. Na lody używać 
się musi bardzo dojrzałych owoców, a czy się używa 
moreli, czy brzoskwiń, na- 
leży je przedewszystkiem 
obrać ze skórki, wyjąć pestki 
i przepuścić przez sito. Na 
pół kila tej masy zrobić 
syrop z pół kila cukru i litra 
wody, wcisnąć sok z 2 cy- 
tryn, zmieszać syrop z masą 
owocową i jeszcze raz przetrzeć przez sito. Włożyć 
następnie do puszki i zamrażać jak poprzednie. 

Lody kawowe. |. Zagotować półtorej szklanki do- 
brej gęstej śmietanki, zrobić tyle kawy, ile jest śmie- 
tanki. Uprażyć i zrumienić 14 deka posiekanych mig- 
dałów, zmieszać z tą kawą, dodać 28 deka cukru i za- 
gotować razem; potem przetrzeć przez gęste sito i po- 
stawić razem; potem przetrzeć przez gęste sito i po- 
stawić, aby ochłódło ; następnie dać do puszki i za- 
mrozić jak lody malinowe. Można je również gdy 


Lody owocowe. 
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Lody Kawowe II. — Lody ananasowe. 


już dobrze są zamrożone — przełożyć w ładną fo- 
remkę, potem w lód wstawić, zamrozić i tak z formy 43 
wydać. JĄ 


Lody kawowe. Il. Przy- 
rządzić krem jak na lody 
śmietankowe. 25 deka mie- 
lonej kawy naparzyć na 
jedną filiżankę czarnej - ka- 
wy, następnie zmieszać z 
przyrządzonym kremem, A 
dać do puszki i zamrozić Lody kawowe. i 

) 


jak lody waniliowe. $ 

Lody ananasowe. Na lody należy wybierać ana- | 
nas bardzo dojrzały i bardzo mały. Utrzeć go na tarku, iF 
dać do słoju szklanego, nalać pół litra wody, dobrze 


CRA OZ 
Y > 


SZEŻK 


Lody ananasowe z watlami. 


obwiązać papierem i postawić w ciepłem miejscu na 
24 godzin. Jedno kilo cukru rozpuścić w 2 litrach wody, 
sok z ananasu przecedzić przez płótno, wycisnąć jesz- 
cze sok z 2 cytryn, wymieszać razem i zamrażać jak 
poprzednie. (Można zmniejszyć ilość wedle potrzeby). 


= ds 


Lody w trzech Holorach. 


Lody w trzech kolorach. Pompadour. Bombę wy- 
soką o szczelnie przylegającej pokrywie nałożyć lo- 
dami śmietankowemi, które rozdzielić na 3 części; jedną 
część zafarbować bretonem czerwonym, drugą zielo- 
nym, a trzecią pozostawić białą. Naciąć nożyczkami 
na wysokość formy opłatków i tak stojąco układać 
jeden słupek biały, drugi zielony, trzeci biały, czwarty 
karminowy, przekładać każdy kolor opłatkiem, aby 
otrzymać równe słupki. Gdy forma będzie napełniona, 
zamrozić ją. Następnie ugotować kasztanów do mięk- 
kości, nie narzynając ich, po ugotowaniu obrać je z łu- 
pek i przepuścić przez sito, rozdzielić przetarte kasz- 
tany na dwie części, jedną pozostawić przetartą i lekko 
spudrować cukrem. Z drugiej części zrobić kulki wiel- 
kości włoskiego orzecha, obciągnąć połowę z tych 
kulek w białej pomadce, a drugą w czekoladowej. 


Po wyjęciu lodów na półmisek naciąć wafli w trój- 
kąty i ubrać niemi brzeg półmiska, wtykając w lody 
spiczasty koniec tak, żeby tworzyły rodzaj galeryjki» 
ułożyć na nie kulki, w środek dać przetarte kasztany, 
na wailach fontannę z karmelu, a bombę obciągnąć 


— 646 — 


Lody ponczowe. — Lody czekoladowe. — Kawa mrożona I. 


włosami z karmelu. Innych gatunków lodów nie mie- 
sza się, bo się nie zgadzają w smaku z kasztanami. 3 

Lody ponczowe. Zrobić lody tak zupełnie jak po- | 8 
marańczowe albo cytrynowe, dodać tylko trochę wię- 
cej cukru, a gdy już w puszce dobrze tężeć zaczynają, 
dodać pół szklanki dobrego rumu, wymieszać i krę- NE 
cić znowu przez pół „godziny, gdyż lody od rumu 
rzednieją. 

Lody czekoladowe. Litr dobrej Śmietanki zago- 
tować, wsypać do niej 14 deka utartej czekolady 


t 
i kłócić mątewką; 4 żółtka ubić na pianę z 14 dkg. if | 


SAVASSI 


Lody czekoladowe. Lody czekoladowe. 


cukru, zaparzyć te żółtka czekoladą i kłócić tak długo 
trzymając na ogniu, — aż się wzniesie i zgęstnieje. 
Potem zdjąć, przecedzić, oziębić zupełnie, dać do 
puszki i zamrozić jak zwyczajnie na lody. 

Kawa mrożona l. Zwyczajnie ugotowaną dobrą, 
mocną kawę bez cykoryi, którą zmieszać ze świeżą 
prażoną Śmietanką i z cukrem, wlewa się w puszkę 
od lodów i na pół zamraża, kręcąc jak zwykle. Uwa- 
żać jednak bardzo, aby kawa tylko trochę zgęstniała, 
a nie zamarzła jak lody, bo wtedy jest niedobra. Po- 
tem ubić dobrej świeżej, kremowej śmietanki na bar- 
dzo gęstą piankę, ponalewać kawy mrożonej do pół 
szklanek, nakłaść na wierzch kremowej śmietanki, 
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Kawa mrożona: IL. III. — Mazagran. — Czekolada. 


przemieszać, nałożyć znowu piankę i natychmiast po- 
dać na stół. 

Kawa mrożona II. Czternaście deka kawy mielo- 
nej mokka zaparzyć litrem wrzącej wody, co czynić 
bardzo pomału, aby kawa była bardzo esencyonalna ; 
do wrzącej wody, którą się kawę parzy, wrzucić pół 
laski wanilii, a gdy już wszystka kawa zaparzona, 
dobrze się sklaruje i ostygnie, zlać w wazę i osłodzić 
do smaku. Osobno ubić na pianę kwartę dobrej, kre- 
mowej śmietanki i wymieszać z kawą — zostawiwszy 
sobie parę łyżek na wierzch każdej szklanki. Po wy- 
mieszaniu kawy ze śmietanką, wlać wszystko w puszkę 
od lodów i póty kręcić w kuble z lodem, póki kawa 
nie zacznie się zamrażać. Kawa nie powinna być 
twarda, bo wtedy jest niedobrą. Gdy się już ją podaje 
na stół, nalewać 3 części szklanki, dać na wierzch 
łyżkę kremowej śmietanki i podać. 

Kawa mrożona III. (Proporcya na 12 osób.) 25 
deka kawy mieszanej, cejlon, mocca, jawa, palonej, 
naparzyć na litr esencyi. Gdy kawa należycie została 
oziębioną w lodzie, zmieszać ją z miałkim kryształo- 
wym cukrem (25 deka), a gdy cukier roztopi się, na- 
lewać mniejszą połowę szklanki. Ubić litr kremowej 
śmietanki na bardzo gęstą pianę i na wierzch kawy 
nałożyć tyle śmietanki, aby wystawała ponad szklankę. 

Mazagran. Jest to czarna kawa z lodem, do któ- 
rej dodać tyle cukru, ile potrzeba, a podając wlać 
w każdą filiżankę kieliszek koniaku. W upały pożą- 
dany napój. 

Czekolada. Głównym warunkiem dobroci napoju 
czekolady jest dobry gatunek samejże czekolady. Na 
4 filiżanki średniej wielkości bierze się 14 deka dobrej 
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Czarna Kawa. — Czarna Kawa na sposób wschodni. 


waniliowej czekolady w tabliczkach. Utrzeć je na tarku 
i dać do 4 filiżanek mleka, które, gdy zacznie kipieć, 
zasypać tartą czekoladą, — mieszając ciągle, aż się 
rozgotuje. Ubić 4 żółtka z łyżką cukru, zaparzyć je 
wrzącą czekoladą, zlać razem i kłócić mątewką tak 
diugo, aż czekolada zgęstnieje i wzniesie się, wtenczas 
odstawić i nalewać w filiżanki. Poprzednio ubitą kre- 
mową śmietankę (na sztywną, osłodzoną piankę), 
nałożyć do każdej filiżanki po łyżce i wydać na stół. 

Czarna kawa. Kawę przyrządza się na sposób 
europejski lub- wschodni. Przyrządzenie dobrej kawy 
na sposób europejski wymaga należytej uwagi i mało 
kto umiejętność tę posiada. Z rozmaitych wypróbo- 
wanych sposobów przyrządzania kawy jednym z naj- 
lepszych jest polewać kawę bardzo wrzącą wodą, na- 
następnie zlać ją zaparzoną esencyą i fusy jeszcze raz 
przelać. W. ten sposób przyrządzona kawa jest naj- 
smaczniejsza. Smak dobrej kawy zależy jednak prze- 
dewszystkiem także od gatunku ziaren, jakoteż upa- 
lenia i zmielenia. "Na dobrą kawę najlepiej używać 
3 gatunków Mokka, Cejlon i Jawa. Upalić każdy ga- 
tunek osobno na kolor bronzowy, uważając, aby jej 
nie przepalić, bo gdy jest za ciemna, olej z ziarna się 
ulatnia i kawa traci smak. Gdy kawa ostygnie, miesza 
się wszystkie 3 gatunki razem i przechowuje w por- 
celanowej puszce szczelnie zamkniętej. 2 deka kawy 
palonej jest wystarczającą ilością na jedną osobę. Naj- 
smaczniejszą jest kawa przyrządzana w maszynce por- 
celanowej. 

Czarna kawa na sposób wschodni. Po spaleniu 
miele się ją na proszek miałki jak puder, potem za- 
gotowuje się w specyalnej maszynce w kształcie stożka 
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Poncze. — Poncz rzymski 1. 


wodę, a gdy już dobrze kipi wsypać umieloną kawę 
stosownie do tego, jak esencya ma być silna. Do smaku 
dodaje się mniej lub więcej mączki cukrowej i znowu 
postawić na ogniu. Gdy kawa kipi i już wznoszą się 
fusy, zdejmuje się ją z ognia i uderza silnie w spód 
maszynki, aby fusy opadły. To samo powtarza 
się trzy razy. Następnie nalewa się esencyę w fi- 
liżanki. Pomimo, że fusy pozostają na spodzie, kawa 
ta nigdy nie jest zupełnie czystą, jest jednak w smaku 
miłą i nadzwyczajną. Kawy w ten sposób sporządza- 
nej nie powinno się zbyt często używać, gdyż jest za 
mocną na nerwy. 


Gorące napoje spirytualne. 


Poncze. Poncz podaje się zwykle przy wystaw- 
niejszych przyjęciach przed pieczystem. — Przeważnie 
poncz i sorbet jest czwartem daniem. Poncze i sorbety 
są mniej zamrażane, a o połowę rzadsze od lodów, 
sorbet nawet jeszcze rzadszy od ponczów. Podaje się 
go w małych szklaneczkach z uszkami. 

Poncz rzymski I. Zrobić syrop z z pół kila cukru, 
litra wody i butelki białego wina „Chablis*, — w ten 
syrop wcisnąć sok z 8 cytryn, z tych jedną otrzeć 
o cukier, wymieszać wszystko razem, przecedzić i za- 
mrozić jak zwykłe lody. Gdy masa się już dobrze 
zetnie, dodać 4 białka ubite na pianę, a następnie 
dodawszy do nich 2 łyżki miałkiego przesianego cu- 
kru, ubić jak na marengi. Wymieszać lody z temi 
białkami i przykrywszy, zostawić w spokoju do chwili 
podania, nie zmrażając ich już więcej. Zostawić je 
w puszce i przykryć zmoczoną ścierką. W chwili po- 
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Poncz rosyjski. — Poncz Cendrillon. 


dania dodać kieliszek najlepszego białego rumu, wy- 
mieszać lekko i podać w małych szklaneczkach z usz- 
kami i łyżeczkami. Poncz robi się także na szampań- 
skiem winie — ale ten należy do zbytkownych rzeczy, 
tylko na dworskich stołach jest używany i nazywa się 
„imperial*. Taki poncz roznosi się także podczas 
tańców. 

Podaję drugi sposó b na poncz, który jesto wiele 
tańszy i łatwiejszy. 

II -Ubić bardzo sztywną pianę z 4 białek. Zrobić 
syrop z 28 deka cukru i litra wody, syrop powinien 
być tak gęsty, aby się zatrzymywał na łyżce. Tym sy- 
ropem zaparzyć pianę i wyrabiać dobrze aż do zupeł- 
nego oziębienia. Równocześnie mieć już na pół prze- 
kręcone lody cytrynowe, które zmieszać z pianą i niech 
tak pół godziny postoją. Wydając na stół wlać małą 
szklankę (ćwierć litrową) białego rumu; wymieszać 
i zaraz nalewać w małe szklaneczki. 
= Poncz rosyjski. Litr syropu bardzo gęstego, w któ- 
rym łyżka herbaty naciągnęła, zmieszać z '» flaszką 
czerwonego wina, zamrozić jak lody do połowy, 
zrobić bezę z 3 białek (parzoną syropem), jak w po- 
przednich ponczach i wymieszać razem. Przed samem 
podaniem dodać 4 kieliszki dobrego rumu i tyleż 
likieru „Kirschwasser*. Podaje się go w małych szkla- 
neczkach. 

Poncz Cendrillon. Pół litra najlepszego araku 
nalać do wazy na 25 deka drobno porąbanego cu- 
kru; 1 litr dobrego, czerwonego wina i litr wody, 
zagotować każde z osobna ze skórką z jednej cy- 
tryny i w stanie silnego wrzenia wlewać do wazy. 
Wcisnąć soku z kilku cytryn i tyluż pomarańcz, za- 
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leżnie od smaku; zmieszać dobrze i podawać w szkla- 
neczkach. 

Poncz z wina czerwonego. Litr wina czerwonego 
i pół litra wody, 28 deka kryształowego, tłuczonego 
cukru i skórkę skrojoną z jednej cytryny zagotować 
razem, przecedzić przez sitko, ponalewać w małe, 
kryształowe szklaneczki, na wierzch do każdej szkla- 
neczki nalać kieliszek dobrego rumu i położyć plaste- 
rek cytryny. Poncz ten podaje się z łyżeczkami, na 
każdą łyżeczkę nalewa się rum i kładzie kawałek 
cukru, podając na stół zapala się rum. 

Poncz z wina Haut Sauterne. Najlepsze na poncz 
jest białe francuskiewino Sauterne z powodu przyjem- 
nego i słodkawego smaku. Robi się w ten sam spo-. 
sób jak z wina czerwonego. Można go również bez 
rumu robić, a będzie niemniej dobry, zwracam jednak 
uwagę, że wtenczas nie leje się wody, tylko zagotowuje 
się cukier i skórkę cytrynową na samem winie. Pla- 
sterki cytryny nałożyć na wierzch szklaneczek. nę 

Poncz angielski robi się w ten sam sposób jak 
z czerwonego wina, z tą różnicą, że daje się 1!/» litra 
czerwonego wina, a '» białego, 28 deka tłuczonego 
cukru kryształowego i skórkę z całej cytryny. Podaje 
się nalawszy na wierzch kieliszek rumu z plasterkiem 
cytryny, który się zapala. 

Poncz Royal. Dojrzały ananas obrać ze skórki 
i utrzeć na tarku do czystego rondelka; dodać kilo 
cukru, decylitr wody, litr czerwonego wina Johanis- 
bergera i 1 litr szampańskiego, "/» litra araku, */ litra 
maraskina, sok z 6 cytryn i z tyluż pomarańcz, tu- 
dzież skórkę z jednej cytryny. Wymieszać wszystko 
razem, a gdy się dobrze sklaruje, przecedzić przez mu- 
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ślin do srebrnej lub kryształowej wazy i podać. Pro- 
porcyę tę można zredukować wedle potrzeby na pół 
lub trzecią część. 

Poncz z jaj. Pół litra esencyi ponczowej, */» litra 
wody, 14 deka tłuczonego, kryształowego cukru i 6 
żółtek ubijać na ogniu, zmieszać razem i tak długo 
ubijać na rozpalonym blacie, aż się masa spieni i po- 
dwoi, wtenczas zdjąć z ognia i ponalewać w szkla- 


neczki. 
Kalteschal. Trzy łyżki suszonego i miałko utłu- IE 
czonego chleba komiśnego, 2 łyżki czarnych rodzy- 1h 


nek pięknie oczyszczonych, 1 łyżkę cukru i 3 pla- 
sterki cytryny dać do wazy i zalać szklanką reńskiego 
wina. Krótko przed podaniem wlać litr dobrego, 
oziębionego piwa, !/ə litra szampana z lodu, nalewać 
razem z cytryną i rodzynkami i podawać. Smaczny 
ten i orzeźwiający napój rozpowszechniony jest 
w Niemczech. 

Grog angielski. (Proporcya na 8 osób). Zrobić 
syrop z 50 deka miałkiego cukru i 1 litra wody, do- 
dać skórkę z jednej cytryny lub pomarańczy, wyszu- i, | 
mować i przecedzić do zimnej wazy lub w braku 
tejże do kryształowej, wcisnąć przez muślin sok z 4 Mól 
pomarańcz i tyluż cytryn, wlać całą butelkę rumu 
Ł białego i parę łyżek bardzo mocnej herbaty. Podając 
na stół zapalić „grog“. 

Sorbet ananasowy. Zagotować litr wody z pół 
kila cukru, obrać świeży ananas, połowę utrzeć, 

a drugą połowę pokrajać w cienkie i drobne pla- 
sterki, które zalać gorącym syropem, zagotować i po- 
zostawić, aż zmiękną. Ugotować syrop z '/» kila cukru 
i litra wody, wyszumować, wcisnąć sok z 4 cytryn, 
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Sorbet poziomkówy. — Kruszon. 


wlać do syropu z ananasem i ukręcić w maszynce 
jak zwykle; gdy są już na pół ukręcone, wlać w nie 
Js butelki, szampana lub 1» butelki dobrego wina 
irancuskiego, wymieszać dobrze i nalewać w szkla- 
neczki, 

Sorbet poziomkowy. Ukręcić na pół lody po- 
ziomkowe, wlać pół butelki szampańskiego wina, wy- 
mieszać dobrze i nalewać w szklaneczki. Do lodów 
malinowych wlewa się 1» flaszki dobrego wina fran- 
cuskiego i postąpić dalej jak z poziomkami. 


Napoje zimne. 


Kruszon. (Bowle). Jest to napój bardzo orzeźwia- 
jący i wRosyi powszechnie używany. Kruszon można 
przyrządzać z różnych win białych, począwszy od naj- 
lżejszego krajowego, francuskiego, reńskiego, aż do 
szampańskiego. Owoce najsmaczniejsze i najwięcej 
używane do kruszonów są: ananas, brzoskwinie, tru- 
skawki, poziomki i pomarańcze. Ananas należy przed 
wydaniem obrać i pokrajać w cienkie plasterki, odrzu- 
cając pestki, brzoskwinie i truskawki pokrajać w ćwiartki. 
Do szampańskiego wina używa się ananasu lub brzos- 
kwiń. Do szampana nie dolewa się koniaku ani li- 
kieru. Na bale lub wieczory tańcujące dolewa się do 
butelki białego wina cały syfon wody salcerskiej z do- 
daniem poziomek lub pomarańcz. Kruszon podaje się 
w dużych kryształowych dzbanach napełnionych 
w mniejszej połowie lodem, do mieszania używa się 
dużej łyżki srebrnej lub drewnianej. 

Kruszon. Trzynaście deka cukru obetrzeć o skór- 
kę pomarańczy i cytryny. Obraną pomarańczę pokra- 
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é w plasterki i dać do wazy, także wrzucić powyż- 
cukier, oraz dwie łyżki tłuczonego cukru i konii- 
r z truskawek lub ananasu. Na te ingredyencye na- 
lać 2 butelki wina, mieszać, aż się cukier rozpuści; ĘĄ 
później dodać kawałki lodu. Jeżeli ma być podany 
na wystawne przyjęcie, wlać wina francuskiego lub 
reńskiego. 

Kruszon z ananasu. Dniem naprzód, wieczorem, 
pokrajać ananas w cienkie plasterki, pocukrować, bio- 
rąc na ilaszkę wina 2 łyżki cukru, dać do wazy i przy- 
kryć szczelnie. Na drugi dzień rano wlać 2 flaszki bia- 
łego wina, zamieszać dobrze i przykryć znowu. Przed 
samem użyciem wlać resztę wina, (na jeden owoc pro- 
porcya 15 flaszek wina), 1 flaszkę szampana, 2 flaszki 
wody salcerskiej lub sodowej. Znakomity ten chłodnik, 
gdy starannie zrobiony, oddaje nieocenione usługi 
podczas tańców. Uważać jednak trzeba, aby nie za 
prędko wlać szampan i wodę salcerską, gdyż kwas 
węglowy się ulatnia. Przed wydaniem należy skoszto- 
wać; gdy za mało słodki dodać trochę syropu. 

Kruszon łatwy i tani. 1 butelka wina, 2 poma- 
rańcze, 3 łyżki kryształowego tłuczonego cukru, duży 
kieliszek koniaku i maraskino. 

Granit. Włożyć w wazę 25 deka cukru, łyżeczkę 
Od czarnej kawy tartej skórki cytrynowej, wlać bu- 

telkę malagi, (może być i inne wino krajowe), a gdy 
się cukier rozpuści, przecedzić przez gęsty muśln, wlać 
w puszkę od lodów i zamrozić, kręcąc tak długo, do- 
. 
f 


póki się płyn nie zetnie. Zwracam uwagę, że wszyst- 

kie napoje przy zamrażaniu kręcić tylko w jedną stronę. 
Poncz owocowy. Przyrządzić lody ze świeżych 

| owoców, domieszać tyle dobrego wina, aby wynosiły 
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4 część całej masy, przy jasnych owocach białego, 
przy ciemnych czerwonego wina, wymieszać dobrze 
i podać w szklaneczkach od wina. 

Poncz 4 la glace. Przyrządzić lody ponczowe 
i zmieszać z rumem wedle upodobania. Ubitą z cu- 
krem piankę z 2 białek pomieszać kilka sekund, na- 
pełnić szklaneczki ponczowe, w których na wierzchu 
utworzy się biała piana. 

Cardinal. Pięknie cieniutko obrane skórki z 3 po- 
marańcz włożyć do wazy, wlać 3 szklanki wody, bu- 
telkę wina reńskiego, dodać cukru do smaku i sok 
z 4 pomarańcz, nakryć szczelnie, nie poruszając przez 
trzy godziny. Potem przecedzić do dzbana z lodem, 
przed samem wydaniem wlać pół butelki szampana 
i zafarbować na różowo czerwonem winem Johanis- 
berger. 

Orszada. Pół kila migdałów słodkich, 2 deka gorz- 
kich sparzyć wrzącą wodą, obrać je z łupin i wypłu- 
kać dobrze w czystej zimnej wodzie, posiekać, nastę- 
pnie utłuc w moździerzu na masę najmiększą. Potem 
dać do dużego naczynia i pomału rozpuszczać 5 li- 
trami wody. Przecedzić przez serwetę i jeszcze raz 
przetrzeć pozostałą masę migdałową, potem przemie- 
szać z mlekiem migdałowem i przecedzić. Czystą or- 
szadę osłodzić tłuczonym kryształowym cukrem wedle 
gustu, dodać jeszcze dla zapachu trochę wody z kwiatu 
pomarańczowego, przemieszać dobrze i postawić na 
zimnie. Podając nalewać w karafki, a potem w szkla- 
neczki szampanówki. 

Coupe Douglas. Do kieliszków szampanowych 
(wysokich) ponalewać 1/; część szampana. Do każdego 
kieliszka włożyć łyżeczkę lodów „Kirsz* czerwonych, 
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na to tłuczonych makaroników, znów łyżeczkę lodów 
morelowych. Na wierzch po kilka smażonych wiśni, 
nalać araku, zapalić i natychmiast podawać. 

Limoniada. Do litra wody bierze się trzy piękne 
soczyste cytryny; ociera się o skórkę z cytryny kilka 
kawałków cukru, do tego cukru wciska się sok z cy- 
tryn, a dodawszy 14 deka cukru i */» litra wina, wy- 
mieszać dobrze i przecedzić przez serwetę; potem wlać 
do flaszki i postawić na zimnie. 

Spoom à Farac. Potrzebną ilość lodów ananaso- 
wych o 18 stopniach cukromierza zamrozić. Domie- 
szać na litr lodów szklankę araku. Podaje się w szam- 
panówkach. 


Praktyczna kuchnia 42. 


Kompot z jabłek. 


ROZDZIAŁ DWUDZIESTY DRUGI. 


= 


Rompoty. 


Kompot z jabłek. Chcąc mieć ładny biały kompot, 
obrać jabłka sztetyny karbowanym nożem, pokrajać 
większe na 4 części, mniejsze na 2 połówki, Oczyścić 
starannie z pestek i środków i posmarować natych- 
miast każdą część jabłka przekrojoną cytryną. Do du- 
żego rondla dać zimnej wody, wcisnąć soku z 2 cy- 
tryn i wrzucać w tę wodę jabłka, aby nie straciły 
białości. Ugotować z 15 deka cukru syrop, a wło- 
żywszy weń jabłka, gotować na wolnym ogniu, prze- 
wracając je, aby się nie rozgotowały; wyimować które 
miękkie i układać oddzielnie do ostygnięcia, a gdy 
już wszystkie ugotowane, dodać jeszcze parę kawał- 
ków cukru i skórki cytrynowej. Na 8 większych lub 
10 mniejszych bierze się 21 deka cukru. Syrop zago- 
tować kilka razy, aby się dobrze wysadził, to jest 
zgęstniał. Jabłka ułożyć pięknie na kompotierce i polać 
syropem, cedząc przez sitko. Potem ubrać skórką 
smażoną pomarańczową, którą zgrabnie wykrawywać 
nożykiem karbowanym, galaretą jabłkową, pigwową 
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Chartreuse de pommes. 


lub agrestową. Jeżeli są w domu liście pomarańczowe 
lub cytrynowe, układać je brzegiem kompotierki. 

Można również gotować jabłka w samej wodzie, 
to jest włożyć posmarowane cytryną w rondel z zimną 
wodą, wrzucić skórki cytrynowej i gotując na wolnym 
ogniu, przewracać i uważać, aby się nie rozgotowały; 
potem dać 20 deka cukru, zrobić gęsty syrop i oblać 
nim jabłka. W ten sposób robiony kompot jest oka- 
zalszy, ale mniej smaczny. 

Chartreuse de pommes. Obrać 12 pięknych, doj- 
rzałych jabłek, wykroić kształtnie podługowate ćwiartki 
pół okrągłe, (wykrawaczem umyślnie na to sporzą- 
dzonym), wybrać pestki i łupki i natychmiast wrzu- 
cać każdą część jabłka w zimną wodę z sokiem z 2 
cytryn zmieszaną, aby białości nie traciły. Zrobić sy- 
rop z 15 deka cukru, dodawszy soku cytrynowego, 
zagotować w nim parę razy jabłka, (obracając uwa- 
żać, aby się nie przegotowały), wyjmować i układać 
na sito; pozostałe wykrawki z jabłek, dodawszy parę 
drobnych sztetyn obranych, ugotować na marmeladę, 
uważając pilnie, aby marmelada była jasna i nie przy- 
paliła się i postawić, niech ostygnie. Wziąć formę do 
legumin, wysmarować niesłonem masłem, ułożyć wo- 
koło jabłka ugotowane, środek zostawić wolny, na 
spód formy nałożyć trochę marmelady morelowej; 
na to znowu wokoło jabłka, a w środku przefaso- 
waną marmeladę z jabłek i postępować tak dalej, aż 
się forma wypełni. Potem szczelnie ją zamknąć, włożyć 
do rondla z wrzącą wodą i gotować na silnym ogniu 
pół godziny; zaś ugotowane tym sposobem jabłka 
wyrzucić na kompotierkę, ale ostrożnie odwracając 
formę. Polać je pozostałym syropem z jabłek, który 
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Purće z jabłek. — Jabłka w galarecie. 


dobrze wygotować. Kompotierkę ubrać wokoło zgrab- 
nie liśćmi cytrynowymi, obłożyć kompot konfiturami 
osączonemi z syropu jak: morele, renklody, śliwki» 
jabłka rajskie, agrest, zrobić z nich piękną girlandę 
i dać do stołu. Bardzo wykwintny kompot. 

Purée z jabłek (Karlsbad). Obrawszy z łupek 15 
do 20 dużych jabłek, krajać na 8 części, wyjąć pestki 
i łupki, dać do rondla, zalać gorącą wodą, dać 16 
deka miałkiego cukru i skórki z jednej cytryny, przy- 
kryć pokrywą i na silnym ogniu gotować 5 do 10 
minut; potem odstawić i na wolnym ogniu gotować 
jeszcze 10 minut, nie zdejmując pokrywki. Gdy jabłka 
zmiękną, wyrzucić je na sito włosienne, podstawić sala- 
terkę, a gdy płyn Ścieknie, dodać do niego jeszcze 3 
deka cukru i gotować jeszcze 10 minut, próbując na 
talerzu, a gdy sok galarecieje, ma już dosyć, w prze- 
ciwnym razie gotować dalej. Gdy już sok dosta- 
tecznie wygotowany, odstawić i ostudzić. Galarety tej 
używa się do ubierania purće. Jabłka zaś przepuścić 
przez sito i ostudzone ułożyć na kompotierce nakształt 
budyniu, wygładzić nożem i ugarnirować galaretą po- 
krajaną w kostki lub inne figurki, które nożem kar- 
bowanym wycinać. 

Jabłka w galarecie. Dziesięć jabłek sztetyn lub 
renet obrać, przekroić na połowę, wybrać pestki i dać 
do zimnej wody naciśniętej sokiem z 2 cytryn. Łu- 
piny z jabłek i 4 mniejsze jabłka pokrajać, dodać 
skórki cytrynowej i gotować w litrze wody; gdy się 
zagotuje, wylać na sito włosienne, podstawić pod spód 
rondel, a do tej wody, która ścieknie, dać pół kila 
cukru w kawałkach. Gdy się cukier rozpuści, wrzucić 
obrane jabłka, ugotować je, pilnując, aby się nie roz- 
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„gotowały, dodać skórkę z jednej cytryny i wyjąć 
jabłka na salaterkę. Następnie wrzucić 25 śliwek wę- 
gierskich oparzonych i obranych i ugotować je. Skórkę 
z cytryny ugotowaną pokrajać jak najcieniej karbo- 
wanym nożykiem, dać kawałek wanilii i gotować ra- 
zem z syropem. Gdy już syrop dostatecznie wygoto- 
wany, spróbować w następujący sposób, czy ma do- 
syć: spuścić kroplę tego soku na talerzyk, a gdy zga- 
larecieje, odstawić, aby zupełnie ostygł. Wziąć formę 
przeznaczoną na kremy, umaczać ją w wodzie, wy- 
sypać cukrem i ułożyć wokoło jabłka, a do środka 
dać śliwki; wtenczas zalać zimnym już syropem owoce, 
poruszyć lekko foremką, aby się owoce połączyły 
1 z sosem, postawić w piwnicy na przewiewnem miejscu, 
a za parę godzin sos powinien się zamienić w galaretę. 
Wtenczas wyrzucić na kompotierę i podać na stół, 
ubrawszy wokoło cytrynowymi zielonymi liśćmi. 
Kompot ze świeżych jabłek z sosem ponczowym. 
Sześć dużych jabłek obrać starannie z łupek i natrzeć 
przekrojoną cytryną. Gdy już wszystkie jabłka obrane, 
i pokrajać je w plasterki, a potem szatkować karbowa- 
nym nożykiem drobno jak makaron. Równocześnie 
zrobić następujący sos: Kilka kawałków cukru otrzeć 
o jedną pomarańczę, dać ten cukier, do salaterki i na- 
cisnąć nań przez sitko sok z 3 pomarańcz, potem 
łyżką mieszać tak długo ten cukier aż się zupełnie 
rozpuści. Wtenczas wlać kieliszek araku de goa i do- 
dać jeszcze mączki cukrowej do smaku. Jabłka uszat- 
kowane dać do tego sosu, wymieszać razem, jeżeli za 
mało słodkie, dodać cukru jeszcze, potem ułożyć 
zgrabnie na kompotierce, ubrać wokoło liśćmi z cy- 
tryny lub pomarańczy, mieć również parę gatunków 


ha 
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Kompot z gruszek I., II., — Kompot ze śliwek. 


kompotu zimowego jak: wiśnie, Śliwki, renklody, raj- 
skie jabłka, ubrać niemi wokoło kompot i podać na 
stół. 

Kompot z gruszek. I. Ośm gruszek zimowych 
obrać ze skórki, przeciąć przez pół razem z korzon- 
kiem, powycinać środki, włożyć tak oczyszczone 
gruszki w rondel, wlać wody, dodać parę plasterków 
cytryny i gotować tak długo, aż gruszki zmiękną. Po- 
tem włożyć je do zimnej wody, w której niech przez 
kwadrans leżą. Zrobić syrop z pół szklanki wina, ty- 
leż wody i 14 deka cukru, włożyć w ten syrop gruszki 
i znowu gotować przez 15 minut, potem wyjąć na 
kompotierkę, oblać. sosem i postawić do oziębienia. 
Sos powinien zgalarecieć. 

Kompot z gruszek. Il. Najlepsze gruszki na kom- 
pot są cukrówki, panny i pasówki. Obrane starannie 
kłaść do salaterki napełnionej zimną wodą z odro- 
biną ałunu, aby nie czerniały; gdy już wszystkie 
obrane, włożyć je do innego rondla, zalać czystą 
zimną wodą i gotować tak długo, aż będą miękkie, 
Gdy już wszystkie gruszki ugotowane, wyjąć je a do 
smaku z gruszek dać 15 deka cukru, wlać wina lub 
soku z jednej cytryny, wygotować na gęsty syrop i po- 
lać nim grszki. Cynamonu nie dawać ani do jabłek 
ani do gruszek, ponieważ czernieją. 

Kompot ze śliwek. Najlepszy jest kompot ze śliwek 
węgierek. Śliwki oparzone obrać ze skórki i wrzucać 
do wody napuszczonej sokiem z 2 cytryn. Na pół 
kila śliwek obranych zrobić syrop z 18 deka cukru 
i szklanki wody, a gdy już syrop wygotowany, wrzu- 
cić śliwki na wrzący syrop, do którego dać kawałek 
skórki cytrynowej, a gdy raz zakipi, wyjmować śliwki 


— 662 — 


Kompot z wisień łutówek. — Kompot z moreli I, II. 


druszlakową łyżką, a syrop wygotować. Śliwki ułożyć 
w kompotierce i oblać syropem. 

Kompot z wisień łutówek. Ze wszystkich gatun- 
ków wiśni można robić kompot, najlepszy jednak jest ji 
z łutówek. Pół kila wiśni, z których obciąć ogonki do 
połowy, zalać zimną wodą. Zrobić syrop z 18 deka 
cukru i pół szklanki wody, syrop ugotować gęsty, 
wyszumować dobrze i wrzucić weń wiśnie poprzednio 
odcedzone z wody, zagotować kilka razy, odszumo- 
wać, wylać na kompotierkę i wydać. 

Kompot z moreli. I. Z morel, jeżeli są drobne 
i niezupełnie dojrzałe, nie obiera się wierzchnej skórki 
i nie wyjmuje się pestek. Przeciwnie, jeżeli morele są 
dojrzałe, oparzyć je wrzącą wodą, obrać ze skórki 
i ułożyć na półmisku, aby obeschły. Na 15 sztuk wiel- 
kich moreli wziąć 5 kila cukru i szklankę wody, zro- 
bić gęsty syrop, wrzucić weń morele, gdy jeszcze kipi, 
zagotować kilka razy, wyszumować, owoce ułożyć na 
kompotierze, syrop jeszcze wygotować, potem oblać 
morele i wydać na stół. Jeżeli morele duże, przekroić 
je na pół, wyjąć pestki i raz tylko zagotować. 

Kompot z moreli. Il. Trzydzieści sztuk moreli 
obrać ze skórki, przekroić na połówki i powyjmować 
pestki. Tymczasem zrobić syrop z 20 deka cukru 
i szklanki wody, włożyć w ten wrzący syrop morele 
jedną obok drugiej i przez 10 minut gotować. Obraca 
| się owoce małą łyżeczką i gdy są już miękkie, a nie 

rozgotowane, wyjmuje się jedną po drugiej, a w miej- 
i sce wyjętych wkłada się drugie nieugotowane; gdy 
4 
4 
f 
! 
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już wszystkie wyjęte, wrzucić do syropu 8 deka miał- 
kiego cukru i jeszcze gotować syrop przez 15 minut, 
aż sok zgalarecieje. Następnie ze soku tego jedną część 
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wylewa się na morele a resztę na płytki talerz i ostu- 
dza; jeżeli morele były Świeże, na drugi dzień sok 
zgalarecieje. Tylko ze świeżych owoców otrzy- 
mujemy galaretę. Gdy jednak owoce nie są 
świeże i długo leżały, tracą na materyi galaretowatej. 
Podając na stół, kładzie się owoce na kompotierę 
w ten sposób, aby najładniejszą stroną były zwrócone 
na zewnątrz, a z wierzchu ubiera się je pokrajaną 
galaretą. 

Kompot z brzoskwiń. Wziąć brzoskwiń podług 
upodobania, włożyć we wrzącą wodę i niech tak 
długo leżą w wodzie, aż się skóreczka łatwo zdejmie. 
Następnie pokrajać brzoskwinie, jeżeli średniej wiel- 
kości na 2 części, jeżeli duże na 4, wyjąć pestki i wrzu- 
cić na syrop wrzący, który zrobić z ćwierć kila cukru 
i szklanki wody, a gdy raz zakipią, wyjąć na kompo- 
tierę, a syrop zagotować, dodawszy kawałeczek cyna- 
monu. Brzoskwinie oblać syropem i wydać na stół. 

Kompot z malin. Piękne, dojrzałe maliny czysto 
wybrane ułożyć na kompotierce, ocukrować dobrze 
z wierzchu, polać galaretką porzeczkową i wydać 
na stół. 

Kompot z pigw. Pigwy ze skórki obrane rozkroić 
na pół i oparzyć wrzącą wodą, a gdy zmiękną, wło- 
żyć do wrzącego syropu, który zrobić z ćwierć kila 
cukru i szklanki wody, wcisnąć w miarę soku z cy- 
tryny, zagotować parę razy, a gdy już mają dosyć, 
wyłożyć na kompotierę i oblać syropem. 

Kompot z pomarańcz. Zrobić gęsty syrop z ćwierć 
kila cukru i szklanki wody, skórkę z jednej pomarań- 
czy cieniutko ściąć, pokrajać w drobne paseczki, wrzu- 
cić w ten syrop i zagotować parę razy. 5 pomarańcz 
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obrać, połupać na cząstki, obrać z białej skórki, wy- 

brać pestki, ułożyć na kompotierce, ubrać brzegi kom- 

potierki liśćmi pomarańczowymi, polać pomarańcze 

syropem razem ze skórką, uszatkować kawałek sma- 

żonego ananasu i ułożyć na wierzch kompotu. Jeżeli 

tego niema, oblać kieliszkiem likieru maraskinowego. 

Kompot z renklod. 25 do 30 sztuk renklod nie 

bardzo dojrzałych opłukać w wodzie razem z korzon- 

kami. Zrobić syrop w miedzianym rondlu, (mówię wy- 

raźnie w miedzianym), z 20 dk. cukru i szklanki wody; 

do tego syropu wkłada się renklody i gotuje tak długo 

aż popękają, uważać jednak, aby się w całości trzy- 

j mały i zmiękły. Pozostawić kompot w rondlu do 

4 ostygnięcia. Potem wyjmować łyżką druszlakową po 

jednej renklodzie, a do syropu dodać jeszcze 7 deka 

cukru i gotować tak długo, aż syrop zgęstnieje, wten- 
czas polać nim renklody i ostudzić. 

Kompot z agrestu. Na kompot letni używa się 
agrestu na pół dojrzałego. Na pół kila agrestu zrobić 
syrop gęsty z pół kila cukru i małej szklanki wody, 
wrzucić agrest na wrzący syrop, zagotować kilka razy 
i wydać na kompotierce. 

Kompot z daktyli. Ćwierć kila suchych daktyli 
porozcinać na jednej stronie, wyjąć pestki, włożyć do 
rondelka, zalać trochą wody i szklanką malagi, dodać 
10 dkg. cukru miałkiego i szatkowanej skórki cytry- 
nowej. Gotować przez godzinę, potem ułożyć na kom- 
potierce, a po wystygnięciu podać do stołu. 

Kompot z suszonych śliwek. W zimie, szczegól- 
niej dla osób używających kuracyi karlsbadzkiej, dos- 
; konały kompot można robić z suszonych śliwek fran- 
e cuskich lub białych greckich. Francuskie, opłukawszy 
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starannie, zalać zimną wodą, aby Śliwki były zakryte; 
gdy już są na pół ugotowane, dać cukru do smaku 
i kawałek skórki cytrynowej, gotować, aż będą mięk- 
kie, potem ułożyć je na kompotierce i polać sokiem. 


Tak samo gotuje się Śliwki greckie. W ten sposób 
gotuje się także śliwki dla chorych. Drugi sposób 


jest wykwintniejszy. Ugotować śliwki ze skórką 
cytrynową do miękkości w wodzie. Wybrać je łyżką 
druszlakową, a gdy dobrze ociekną z sosu, układać 
na kompotierce. Osobno zrobić syrop z 14 deka cu- 
kru i pół szklanki wody i oblać tym syropem śliwki. 
Sos będzie klarowany i ładniej wygląda. 

Kompot z suszonych owoców. Śliwki białe, mo- 
rele, jabłka, gruszki, wszystkie te owoce są bardzo 
miękkie. Czy to ma być kompot mieszany czy z każ- 
dego owocu osobno, należy je najpierw sparzyć czyli 
raz zagotować, zaraz odlać, zrobić syrop z 14 deka 
cukru i pół szklanki wody, (syrop musi być gęsty), 
wrzucić owoce we wrzący syrop i zaraz wylać na 
kompotierkę. Gruszki i jabłka na godzinę pierwej mo- 
czyć w zimnej. wodzie i choć obierane, gotować 
dłużej. 

Macćdoine z owoców. Letnie owoce, jak maliny, 
porzeczki, agrest i melon pokrajane w kawałki, posy- 
pać cukrem i wstawić na parę godzin do zimnej piw- 
nicy. Podając na stół, polać likierem maraskinowym 
lub waniliowym, a w braku tego sokiem malinowym 
lub wiśniowym i podać na deser. 

Kompot ze świeżych truskawek. Truskawki 
starannie oczyścić i wypłukać w czerwonem winie, 
co się robi w następujący sposób: nalać do filiżanki 
czerwonego wina, każdą truskawkę trzymać za szy- 
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pułkę i opłukać w winie, następnie układać na krysz- 
tałowej kompotierce, posypać suto cukrem i zalać 
czerwonem winem. Gdy tak postoją godzinę, poda- 
wać na stół. W ten sposób przyrządzone truskawki są 
wyborne w smaku. 

Kompot z malin i poziomek. Najlepszy kompot 
z malin i poziomek jest podany na surowo. Najpierw 
wypłukać owoce w zimnej wodzie i dać na sito, a gdy 
ociekną z wody, ułożyć je na kompotierce i zalać go- 
rącym syropem, (przyrządzonym z '/» kila cukru i "a 
litra wody). 

Kompot z ananasu. Mocno dojrzały ananas śred- 
niej wielkości oczyścić starannie, uważając, aby na 
wierzchu wyrastającego krzaczka nie uszkodzić, ściąć 
z góry i przechować do udekorowania kompotu. Ana- 
nas obrać i pokrajać w trójkąty, w środek kompo- 
tiery włożyć krzaczek ścięty, otoczyć go dookoła 
mniejszymi plasterkami ananasu, większe zaś zwinąć 
w trąbkę i ułożyć w kształcie kwiatu, posypać cu- 
krem i polać likierem maraskinowym. 

Kompot rzewieniowy. Szypułki (ogonki) liści 
rzewieniowych obrać z czerwonej skórki i pokrajać 
na 3—4 cm. długie. Zalać małą ilością wody w na- 
czyniu kamiennem i gotować na wolnym ogniu, aż 
zmiękną. Powybierać na sito łodygi, aby oziębły. 
Włożyć napowrót w naczynie, zalać gęstym syropem 
z cukru, który ugotować na odwarze z tychże szyp u- 
łek, wygotować kilka razy i podać do pieczystego. 

Kompot z melona. Nawpół dojrzały melon po- 
krajać w cienkie paski i obrać ze skórki. Zrobić sy- 
rop z t/ə litra wody i 25 deka cukru; gdy syrop dobrze 
się wygotuje, wyszumować, wcisnąć soku z 1/2 cytryny 
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i wrzącym zalać melon, potem zagotować, a gdy 
oziębnie, podać do pieczystego. 

Melon. Melon można podawać jako przystawkę 
i na deser. Jako przystawkę podaje się go z pie- 
przem i ze solą. Można go zamrozić lub podać w sta- 
nie naturalnym. 

Na deser podaje się go w stanie mrożonym w ca- 
łości albo w ćwiartkach. Podając go w całości nadcina 
się melon koło ogonka dość głęboko, by można środek 
nadcięty wyjmować jak korek. Wewnątrz należy go 
Oczyścić z ziarnek, nasypać mączkę cukrową zmie- 
szaną z wanilią i wlać szklankę dobrego wina lub */e 
szklanki likieru, a następnie otwór założyć wyciętym 
środkiem i postawić melon na lodzie na 4 godziny. 
Przed podaniem obracać go często, ażeby płyn wew- 
wnątrz równo wsiąknął. Podając na stół, pokrajać 
melon w ćwiartki, ułożyć na półmisku i postawić 
jeszcze na chwilę na lodzie. 

Kompot mieszany z gotowanych owoców. 
W ciągu lata, stosownie do sprzyjającej pory, robi 
się różne kompoty mieszane, przyrządzając je w spo- 
sób następujący: Wkłada się naprzykład w środek 
ko mpotiery gruszki, naokoło gruszek morele, pomię- 
dzy morele kilka renklod, brzegi garniruje się po- 
ziomkami, a całość oblewa się galaretą lub sokiem. 

W ten sposób można wedle upodobania różne 
kompoty zestawiać. Brzegi kompotierki ubrać liśćmi 
świeżymi z pomarańczy lub cytryny. 

Melon en compote. Średniej wielkości, piękny ana- 
nasowy melon otrzeć dobrze serwetką. Ściąć u góry 
rodzaj pokrywki, ziarnka i części łykowate wybrać 
srebrną łyżką, nasypać sporo tłuczonego cukru do 
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' środka, napełnić naprzemian malinami i poziomkami 
i przesypując suto cukrem, skrapiać likierem kirsch- 
wasser. Przykryć pokrywą poprzednio odciętą i oble- 
pić cięcie śmietankowem masłem. Wstawić w obszerne 
naczynie, obsypać drobnym lodem i niech tak w pi- 
wnicy stoi 5 godzin. Przed podaniem masło staran- 
nie zeskrobać i zalać przez otwór bardzo zimnym sy- 
ropem. Ułożyć bardzo elegancko na serwecie i ubrać 
herbatnikami, waflami ciętymi w trójkąciki, rurkami 
i makaronikami. Bardzo eleganckie i smaczne danie 
służy na deser. 


Sałata po polsku. — Sałata rzymska. 


ROZDZIAŁ DWUDZIESTY TRZECI. 


Sałaty. 


Sałata po polsku. Na jedną salaterkę wziąć 15 
deka świeżego Śmietankowego masła, dać do rondla, 
rozpuścić go, przetrzeć przez sito 6 żółtek gotowa- 
nych, dodać trochę szczypiórku i odrobinę octu, bo 
sałata za kwaśna traci na smaku. Mieć przygotowaną 
sałatę głowiastą, pokrajaną na części, wypłukać i osą- 
czyć w serwecie lub w umyślnie na ten cel przezna- 
czonym koszyczku; 3 białka pozostałe od żółtek po- 
szatkować jak najdrobniej. Na wydanii postawić ron- 
del z masłem i tymi drobiazgami na ogniu i mieszać 
starannie, dopóki się masło nie rozpuści. Sałatę po- 
solić, posypać białym pieprzem, ułożyć na salaterce, 
polać przyprawionym sosem, przemieszać, potem ład- 
nie ułożyć i resztą sosu oblać. 

Sałata rzymska. (Salade a laitue romaine.) Po 
wypłukaniu sałaty głowiastej pokrajać ją na 4 części, 
ułożyć na salaterce i oblać gęstym majonezem. Majo- 
nez musi być gęsty i zmieszany z kilku łyżkami 
auszpiku, do którego dać szynkę krajaną w kosteczki, 
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świeżych dynstowanych szampinionów, gotowanych 
szyjek z raków i truili. Przed oblaniem majonezem 
wlać do sałaty kilka kropel Sherry. 

Sałata na sposób francuski. (Proporcya na 2 
osoby). Po staranem oczyszczeniu i opłukaniu sałaty, 
dać do koszyczka umyślnie na ten cel przeznaczonego 
i osączyć z wody, a w braku takiego włożyć do ser- 
wety i trzymając za 4 końce, wstrząsać mocno, aby 
wszelka wilgoć w serwecie została. Mieć już przygo- 
towane 1 jajko zgotowane na bardzo miękko, od- 
dzielić żółtko na miseczkę, wycisnąć soku z trzech cy- 
tryn, 2 łyżki oliwy, pół łyżki cukru i trochę Soli; 
utrzeć to wszystko dobrze na majonez, potem wlać 
na sałatę i wymieszać dobrze, a rozdzielając listki, 
zostawić tak przez kilka minut. Sałatę tę przyrządza 
się przed samem podaniem zupy. 

Sałata ze śmietaną. Oczyszczoną i pokrajaną na 
ćwiartki sałatę głowiastą wypłukać i osączyć w ko- 
szyczku lub serwecie; (na 4 osoby wystarczą 2 duże 
główki sałaty). 4 łyżki kwaśnej śmietany, łyżkę octu, 
trochę soli, odrobinę pieprzu białego i łyżeczkę cukru 
skłócić dobrze, oblać tym sosem sałatę ułożoną na 
salaterce i mieszać razem z nim parę minut, poczem 
zgrabnie ułożyć i podać na stół. 

Sałata zwyczajna. Zwyczajną sałatę, gdy liście 
jeszcze nie są zwinięte, wypłukaną i osączoną staran- 
nie w koszyczku lub serwecie posolić i zaprawić so- 
sem majonezowym, który się robi w następujący 
sposób: Na 6 osób bierze się 4 żółtka i uciera w do- 
nicy wałkiem, dodawszy 2 łyżki oliwy, łyżeczkę cu- 
kru, soli i łyżeczkę białej musztardy na gęsty biały 
majonez. Ułożoną sałatę na salaterce oblać paru łyż- 
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kami majonezu i mieszać delikatnie widelcem, aby 
majonez dostał się na każdy listek, sałatę zgrabnie 
ułożyć i oblać resztą majonezu. 

Mizerya z ogórków hygieniczna. Pokrajać cie- 
niutko ogórki i sparzyć gorącą wodą; odlać ją zaraz, 
posolić, opieprzyć białym pieprzem, zalać sokiem cy- 
trynowym zmieszanym z odrobiną cukru, nalać oliwy, 
wymieszać i podawać na świeżo. 

Mizerya z ogórków. |. Świeże zielone ogórki po- 
obierane krajać w cieniutkie talarki. Nasolić lekko 
i zostawić na 10 lub 15 minut; następnie wodę od- 
lać i wycisnąć starannie w serwecie, rozbić ćwierć 
litra młodej świeżej śmietany z octem, polać po wierzchu 
ogórki na salaterce i posypać z wierzchu białym pie- 
przem. 

II. W ten sposób przyrządzoną mizeryę zamiast 
polać śmietaną oblać oliwą, octem, posypać pieprzem 
białym i jeżeli kto lubi, koprem siekanym. 

Sałata z kapusty czerwonei. (iłówkę kapusty 

czerwonej poszatkować jak najcieniej, rzucić na wrzącą 
wodę, zagotować raz, zaraz odlać wodę i wycisnąć 
z niej dobrze, posolić i nacisnąć soku z 2 cytryn. 
W pół godziny ułożyć kapustę na salaterce, ubrać 
wokoło malutkiemi kartofelkami, które ugotowane 
już wyciąć łyżeczką i ufarbować w soku czerwonym 
z kapusty, pokrajać je drobno karbowanym nożem 
i ułożyć wokoło. Pomiędzy kartofelki włożyć hisz- 
pankę drobniutką, kapustę wymieszać z łyżką cukru, 
dolać jeszcze soku z cytryny, popieprzyć białym pie- 
przem i dodać łyżkę oliwy; sałatę robić na godzinę 
przed podaniem na stół. Sałatę tę można robić zoctem, 
jeżeli kto lubi. 
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Sałata z kwaśnej kapusty. Talerz kwaśnej kapus- 
ty sparzyć ukropem, wycisnąć natychmiast i staran- 
nie roztrząść, potem nacisnąć soku z cytryny, dać łyżkę 
cukru, trochę białego pieprzu, łyżkę oliwy, wymie- 
szać dobrze i ułożyć na salaterce; wokoło ubrać ry- 
dzami, które krajać drobno karbowanym nożykiem; 
wokoło rydzów dać drobniutkie listki hiszpanki. Je- 
żeli niema rydzów, ubrać kartofelkami wycinanemi 
łyżeczką a potem karbowanym nożykiem; kartofelki 
osolić i opieprzyć. Po wierzchu posypać kapustę drob- 
no siekanym szczypiórkiem. Sałatę tę można robić 
z octem. 

Sałata z selerów. Duże selery obrane starannie 
i karbowanym nożykiem pokrajane udusić w occie 
winnym, ale lekkim. Naczynie, w którem się selery 
duszą, szczelnie nakryć. Gdy już należycie miękkie, 
odstawić i niech tak w tym sosie ostygną, potem dać 
odrobinę cukru, posolić do smaku, oblać oliwą i po- 
dać na stół. 

Sałata z karczochów. Karczochy czysto opłukać, 
poobcinać korzonki, potem na miękko ugotować; gdy 
mają już dosyć, powybierać z nich części włókniste, 
ułożyć na brytiannie masłem wysmarowanej, polać 
oliwą, osolić odrobinę i piec powoli. Upieczone kar- 
czochy ułożyć na salaterce, przyprawić octem, oliwą 
i cukrem i dać na stół (na zimno). 

Sałata majonezowa. Bardzo ładnie wygląda sa- 
łata z jarzynek w majonezie. Ugotować kartofle w so- 
lonej wodzie, które gdy ostygną, wycinać łyżeczką, 
a potem krajać karbowanym nożykiem. Dwa selery 
surowe obrać i pokrajać nożykiem karbowanym a po- 
tem ugotować w słonej wodzie ; pilnować jednak, aby 
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Sałata mieszana. 


się nie rozgotowały. Oprócz tego ugotować drobniut- 
kiej fasolki, której nie soli się i dopiero po ugoto- 
waniu ją osolić. 6 korniszonów pokrajać w paski kar- 
bowanym nożykiem, tyleż rydzów marynowanych, 
cztery jabłka, sztetyny małe, pokrajać tak samo. Wy- 
mieszać to wszystko razem. Namoczyć pół deka że- 
latyny w zimnej wodzie na godzinę, potem wycisnąć 
i dać do ćwierć litra ciepłej wody. Gdy już będzie 
zimna i rozpuści się, wlać pół szklanki oliwy i bić 
trzepaczką w rondlu na majonez. 6 żółtek ugotowa- 
nych utrzeć w donicy, dolewając potrosze majonezu 
ubitego, dać soli, pieprzu białego, małą łyżkę cukru 
i soku z cytryny, aby majonez był kwaśny, jeżeli kto 
lubi, dać kieliszek octu zamiast cytryny, wymieszać 
wszystkie drobiazgi z tym majonezem, który powinien 
być dobrze ubity i gęsty. Foremkę od kremów wy- 
smarować oliwą, nałożyć w nią sałatę i postawić do 
zamrożenia. Gdy zastygnie, wyrzucić na okrągłą sala- 
terkę, ubrać wokoło zieloną sałatą, którą polać octem 
i oliwą; jeżeli majonez robi się z octem, pokrajać sa- 
łatę w paski, powkładać racze szyjki i sardele, które 
opłukać i pokrajać w paski. 

Sałata mieszana. Obrobiona starannie wygląda ślicz- 
nie i bardzo jest smaczna. Ugotować fasolki perłowej 
i soczewicy, którą dobrze spłukać, a po ugotowaniu 
dopiero solić. Tak samo zgotować dużego selera, 
który powinien być obrany przed gotowaniem, a gdy 
już ostygł, pokrajać go w paseczki i przyprawić z solą, 
cukrem, oliwą i cytryną, tak samo soczewicę i fasolkę. 
Ugotowane kartofle-w słonej wodzie wyciąć i ufar- 
bować sokiem z buraka, a gdy nabiorą ładnej czer- 
wonej barwy, pokrajać je w plasterki i oblać octem 
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Sałata: z pomidorów, z Kartfofli I. 


lub nacisnąć cytryną. Małą główkę czerwonej kapusty 
poszatkować, sparzyć, wycisnąć z wody, osolić i na- 
cisnąć sokiem z cytryny, za pół godziny dać cukru 
do smaku; białą kwaszoną kapustę sparzyć, wycisnąć, 
ocukrować i cytrynowym sokiem polać; korniszony 
pokrajać karbowanym nożykiem w paski, tak samo 
rydze. Na środku salaterki ułożyć w piramidę czer- 


woną kapustę, wokoło tej piramidy układać warst- 


wami najpierw fasolkę, potem rydze, następnie białą 
kapustę i kartofelki różowe, potem soczewicę, selery 
i różowe kartofle, wreszcie korniszony, oblać wszystko 
oliwą i ubrać wokoło hiszpanką, a na środek włożyć 
małą główkę sałaty. Sałatę mieszaną można robić na 
2 godziny przed podaniem. 

Sałata z pomidorów. Wybrać małe dojrzałe, ale 
nie przestałe pomidory, przekroić je płasko na 2 lub 
3 plasterki, wybrać pestki, sparzyć ukropem i zosta- 
wić tak przez 5 minut. Gdy woda ostygnie, odlać je 
na sito, aby dobrze osiąkły, wrzucić na salaterkę, 
najprzód posolić i popieprzyć białym pieprzem, wlać 
dwie łyżki oliwy, łyżkę octu, na koniec noża 'cukru 
i ćwierć ząbka czosnku, który utłuc i przez szmatkę 
wcisnąć do octu, a potem dopiero oblać nim pomi- 
dory. Nie każdy jednak znosi zapach czosnku, więc 
można nie dawać go. Włosi nie przyrządzają inaczej 
tej sałaty, a we Francyi i Szwajcaryi w każdej restau- 
racyi jest podawana. 

Sałata z kartofli. I. Ugotować litr kartofli w łu- 
pinie, poprzednio dobrze je spłukawszy, a gdy już 
zupełnie zimne, obrać je z łupy, pokrajać w cienkie 
plasterki karbowanym nożykiem, posolić i niech tak 
leżą. Następnie zrobić majonez: 4 żółtka gotowane 
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Sałata: z Kartofli II., z młodych jarzyn. 


przetrzeć przez sito, dodać 2 łyżki oliwy, octu mały 
kieliszek, pół łyżeczki cukru, pieprzu białego i trochę 
soli. Jeżeli ocet za silny, dać łyżkę wody, utrzeć ma- 
jonez wałkiem, a gdy dostatecznie zbieleje i zgęstnieje, 
oblać nim kartofle, lekko mieszać widelcem, ułożyć 
zgrabnie na salaterce, posypać z wierzchu szczypiór- 
kiem, ubrać wokoło różowemi kartofelkami, które po- 
szątkować karbowanym nożykiem i wydać na stół. 

Sałata z kartofli. Il. Ugotować w rosole na 3 
osoby 10 kartofli średniej wielkości w całości, odpa- 
rzywszy je poprzednio ukropem. Po ugotowaniu po- 
krajać je w plasterki nożykiem karbowanym i póki 
gorące posolić i popieprzyć białym pieprzem, dać 3 
łyżki oliwy i łyżkę winnego octu. Oddzielnie ugoto- 
wać jeden duży seler (holenderski), obrać go czysto 
z łupiny, poszatkować cienko, posiekać dużo szczy- 
piórku, zielonej pietruszki i kawałek hiszpańskiej ce- 
buli, poszatkowanej cieniutko. Wymieszać to wszystko 
z kartoflami, nalać kieliszek wina francuskiego i zo- 
stawić tak, aby się sałata zmacerowała przez 2 go- 
dziny; potem ładnie ułożyć na salaterce i wydać na 
stół. 

Sałata z młodych jarzyn. Młodą marchewkę i ka- 
larepę pokrajać w talarki na 1 centymetr grube i wy- 
cinać wąziutkim ausztychem. Groszek zielony i fasolkę 
zieloną pokrajać na 1 cm. długości, tak samo szpa- 
ragi. Odgotować na osobnej wodzie każdą. jarzynkę 
z osobna. Kalafior cały, nie rozbierając róży, odgo- 
tować w całości. Każdą jarzynkę z osobna zaprawić 
octem i oliwą, niech się tak przez godzinę marynuje. 

Przed wydaniem na stół, ułożyć na salaterce po- 
środku kalafior, naokoło jarzynki i oblać zupełnie 
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Sałata: ze szparagów, à la „Perigueux“, po włosku. 
A 0 OORE ; DO WIOSKU. | 


auszpikiem, osobno zaś podać sos majonezowy 
(str. 94). 

Sałata ze szparagów. Drobne szparagi pokrajać 

w kostkę, odgotować i po osączeniu zaprawić dobrym li 
' majonezem, który zrobić w następujący sposób: 
Majonez do sałat: 2 żółtka surowe, w któ- 
rych nie powinno być ani krzty białka, utrzeć w mis- 
ce kamiennej z łyżeczką soli i ubijać trzepaczką wle- 
wając kropla po kropli 2 łyżki oliwy. Gdy sos po 
dwóch łyżkach zgęstnieje, wlać parę kropel octu, na- 
stępnie wcisnąć potrosze sok z cytryny, zapobiegając 
zwarzeniu, potem dalej lać oliwę i ubijać, aż się utwo- 
rzy gęsta biała masa. Jeżeli potrzebny ostrzejszy sos, 
dodać łyżeczkę musztardy proszkowej lub sosu an- 
gielskiego cabul. 

Przyrządzone poprzednio szparagi zmieszać z ra- 
kami, groszkiem zielonym, krajanym ozorem lub 
szynką, ułożyć na salaterce, ubrać auszpikiem i zie- 
' loną sałatą lub hiszpanką. 

Sałata à la „Perigueux“. Drobno w kostkę kra- 
jane jarzynki, jak marchew, selery, kalarepkę, groszek, 
iasolkę zieloną, zaprawić zawiesistym majonezem. (Jak 
poprzedni majonez). Dużą główkę kapusty włoskiej, 
związać w serwetę i gotować do miękkości. Po wy- 
jęciu i oziębieniu rozbierać ostrożnie listki i każdy po- 
cząwszy od środka, nafaszerować przyrządzonemi po- 
przednio jarzynkami, — składając napowrót główkę 
w całości. Ułożyć na salaterkę i w chłodnem miejscu 
oblewać auszpikiem. Udekorować rakami, kawiorem 
i zieloną sałatą. 

| Sałata po włosku. Odgotować najrozmaitsze ja- 
rzyny w słonej wodzie, jak groszek, fasolkę, kalafior, 


orz 


Salata: „pêle-mêle“, z drobnych pomidorów, myśliwska. 


kartofle, marchew, seler, kalarepkę i fasolkę suszoną 
białą, wszystko drobno pokrajać i popieprzyć. Zrobić 
sos z 1 żółtka, 2 łyżek oliwy, łyżeczki musztardy, 
trzech łyżek octu i soku z "fa cytryny, dobrze go 
ubić, ułożyć zgrabnie jarzynki na salaterce, oblać je 
majonezem i ubrać zieloną sałatą. 

Sałata „pêle-mêle“. Pokrajać w równą kostkę 
odgotowane jarzynki, jak selery, buraczki, marchewkę, 
szampiniony, korniszony, trufle, jabłka i gruszki. Po- 
wyższą mieszaninę zaprawić dobrym majonezem, do- 
dać cukru, cayenny, maggi, wymieszać dobrze i podać 
na kryształowym półmisku. 

Sałata z drobnych pomidorów. Z małych pomi- 
dorów ściąć czapeczki, wydrążyć je i skropić każdy 
sokiem z cytryny. Następnie nałożyć kawiorem, zmie- 
szanym z łyżką dobrego majonezu, ułożyć na głęboką 
kryształową salaterkę i zalać dobrym auszpikiem. Gdy 
stężeje, podać do stołu, jako przystawkę. 

Sałata z selerów à la Doria. Ugotowane piękne, 
duże, białe selery pokrajać w cienkie paski, zmieszać 
z takąż ilością odgotowanych i pokrajanych białek, 
zaprawić pieprzem, solą, siekaną szalotką, octem 
i oliwą, a przed wydaniem wymieszać z majonezem. 
Napełnić czystym auszpikiem formę okrągłą rontową 
z dużym otworem w środku (w kształcie wieńca), po 
zastygnięciu wyrzucić auszpik na kryształowy półmisek, 
w środku ułożyć stożkowato powyższą mieszaninę 
i na to wszystko przetrzeć przez sito kilka na twardo 
ugotowanych żółtek. Sałatę tę podaje się jako przy- 
stawkę. 

Sałata myśliwska „angielska*. Pozostałe resztki 
pieczeni sarniej, zająca i drobiu, pokrajać w jak naj- 
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Gaspacho de I Estramadoure. — Zielone piramidy. 


cieńsze plasterki, polać octem i oliwą i pozostawić 
w spokoju przez godzinę. 6 żółtek ugotowanych na 

twardo przetrzeć przez sito i utrzeć na masę z trzema 

żółtkami, musztardą i ćwierć litrem oliwy świeżej, do í 
smaku dodać octu, soli, pieprzu, liści estraganowych, ip 
i kilka korniszonów szatkowanych, wymieszać wszystko 
razem, ułożyć na salaterce, ubrać auszpikiem i zieloną 
sałatą. (Podaje się je po wódce — jako przystawkę 
śniadaniową). 

Gaspacho de I'Estramadoure. Gaspacho jest po- 
trawą hiszpańską. Jest to rodzej sałaty z ogórków 
i pomidorów, której używają dla odświeżenia podczas 
upałów. 

Utrzeć w donicy jeden ząbek czosnku, kilkanaście 
słodkich migdałów, drobno siekaną trymbulkę, mię- 
kuszkę z chleba i tartą bułkę. Trzeć to razem tak 
długo dolawszy odrobinę zimnej wody, aż się utwo- 
rzy równa gładka masa, następnie zaprawić solą i pie- 
3 przem do smaku, ucierać dalej, dolewając potrosze 
| oliwy z oliwek w najlepszym gatunku, a gdy masa 
jest już taką, jak zwykły majonez, wylać ją do sala- 
terki i postawić na lodzie, aby się dobrze zamroziła. 
Podając na stół dać kilka pokrajanych w bardzo 
cienkie plastry pomidorów i ogórków obranych i po- 
krajanych jak na mizeryę, wymieszać je dobrze z ma- 
jonezem i podać na stół. 

Zielone piramidy. Pół metrowe słupki w kształcie 
głowy cukru, oblepić gliną i obrzucić nasieniem rze- 
żuchy, potem obłożyć bardzo rzadką organtyną, wsta- 
wić w ciepłem miejscu i kilka razy dziennie skrapiaók 
wodą, a po 6—7 dniach piramidy okryją się bujną zie- 
| lenią i służyć mogą na ozdobę świątecznego stołu. 
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Dyspozycye śniadań, obiadówi Kolacyi na wszystkie pory roku. 
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ROZDZIAŁ DWUDZIESTY CZWARTY. 


Dyspozycye śniadań, obiadów i Kolacyi 
na wszystkie pory roku. 


Przystawki. (Hors-d'oeuvre). Przystawki z zimnych 
przekąsek są obecnie bardzo modne i ulubione. W Pa- 
ryżu po restauracyach i domach prywatnych podają 
je przed zupą w najrozmaitszych zestawieniach, jako 
hors-d'oeuvre, na tacy lub na malutkich półmiseczkach, 
pięknie udekorowane i ułożone. U nas nie są one 
jeszcze tak rozpowszechnione, jakkolwiek mężowie 
nasi lubią chętnie odwiedzać lokale śniadaniowe z bu- 
ietem zimnych przekąsek. Po bardzo zamożnych do- 
mach wszystkie obiady i kolacye od najskromniejszych 
do najwykwintniejszych zaczynają się od przystawek. 
Zastosowuje się je do „menu* obiadowego: im obiad 
jest wystawniejszy, tem i przystawki muszą być wy- 
kwintniejsze. 

Przy ucztach, wieczorach tańcujących i na większe 
przyjęcia zastawia się stół oddzielny pięknymi postu- 
mentami, na których układa się przeróżne przystawki, 
jak majonezy z łososia lub pulard, auszpiki, galantyny, 
vinaigrette z jesiotra, rostbef na zimno, sarnina, rulady, 
w zgrabnych salaterkach, na kryształowych talerzach 
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? Przystawki. 
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„zastawia się sałatę z homara, jaja w auszpiku z majo- 
nezem i kawiorem, pasztet z kwiczołów, ruladę z pro- 


sięcia, szynkę w galarecie, ozór grylowany, śledzie 
marynowane, sardynki, sery w przeróżnych gatunkach, 
ryby i rybki, kawior i kanapki, rzodkiewkę i masło 
śmietankowe. Ażeby ułatwić zestawienie takich przy- 
stawek, a względnie ułożenie bufetu na większe przy- 
jęcia podaję tu spis przystawek: 


Śledzie z gorczycą (Roll- 
mopsy). 

Śledź marynowany. 

Śledź pocztowy z garni- 
turem. 

Śledź pocztowy w sosie 
musztardowym. 

Śledziki pocztowe. 

Śledź pocztowy w majo- 
nezie. 

Sardynki. 


Sardele w oliwie,Anchovis*". 


Makrele w puszkach. 
Kilki. 
Minogi z octem i oliwą 
w sosie musztardowym. 
Pikle, grzyby, rydze, kor- 
niszony marynowane. 
Sałata śledziowa z kartofli, 
jarzyn i pomidorów. 
Vinaigrette z mięsa lub ryb. 
Sałata z raków lub homara. 
Pasztet strasburski. 
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Pasztet z jarząbków w for- 
mie kształtu koszyczka. 

Pasztet z dziczyzny w for- 
mie lub krajany. 

Rolada z prosięcia. 

Ozór peklowany. 

Galantyna z drobiu. 

Szynka westialska lub go- 
towana. 

Sielawy wędzone lub ma- 
rynowane. 

Łosoś wędzony. 

Siga wędzona. 

Węgorz marynowany. 

Galareta z ryb. 

Rzodkiewka biała i czer- 
wona. 

Rzodkiew biała 
w majonezie. 

Masło śmietankowe. 

Kawior grubo ziarnisty. 

Ostrygi. 

Jaja faszerowane. 


krajana 


Sniadania. 


O, 


Jaja w majonezie. Tartynki, kanapki. 

Sałata pomidorowa. Krewetki. 

Szprotki nadziewane nadre- Sałata z jarzyn. 
wienka. Sałata rzymska. 


a 
. 


Sniadania. 
Wiosna (Kwiecień). 
Śniadanie wykwintne. 

Bulion albo barszcz we filiżankach. — Pasztet 
z kwiczołów. — Łosoś w majonezie. — Comber cielęcy 
z rusztu ze sosem „a la crême“ i sałatą mieszaną. — 
Perliczki z kompotem. — Krem mozajkowy albo tort 

Sacher. — Owoce, sery, czarna kawa. 


Sniadania skromne. 


l. 
Omlet z szynką. — Polędwica na angielsko. — 
Tort panieński. —— Sery, owoce, czarna kawa. 
II. 
Jaja sadzone „a la paysanne“. — Kotlety cielęce 
z nerkówki „au gratin*. — Sery, owoce. 
IH. 
Omlet z szampinionami. — Kotlety wieprzowe 
z czerwoną kapustą. — Sery, owoce, czarna kawa. 
IV. 
Paszteciki w ryneczkach z mózgu. — Bigos polski. — 
Antrykoty, kartofle frittés. — Torcik biszkoptowy. — 


Sery, owoce. 
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Śniadania. 


V. 


Pierożki z mięsem w bulionie. — Pieczeń cielęca 
po litewsku. — Kalafiory. — Sery, owoce. 
Ji 
VI. | 
Pieróg rosyjski z kapustą. — Befsztyki z sarde- 
lami. — Groszek z szynką. — Owoce, sery. 


Lato (Lipiec). 


Sniadanie wykwintne. 


Bulion albo barszcz. — Pasztet z gołębi. — Muss 
z raków. — Polędwica z maderą i truflami à la Vi- 
leroi. — Indyczki młode z kompotem. — Bomba 
„Parfaits à la Prince Piickler*. — Owoce, sery, czarna 
kawa. — Cognac, likiery. 


Sniadania skromne. 


l. 

Paszteciki z mózgu. — Rostbef z kartoflami. — Pie- 
rożki pieczone drożdżowe z serem. — Sery, owoce. 
II. 

Omlet z nerkami cielęcemi. — Comber barani na 
sposób sarni z kartoflami. — Sery, owoce. 
III. 
Paszteciki pół francuskie gorące z kapustą słodką. — 
Mostek wołowy pieczony. — Szpinak z jajami. 
Sery, owoce, poziomki. 
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Śniadania. 


IV. 


Jaja na szynce. — Sztufada z pieczeni cielęcej. — 
Sałata z karczochów. — Sery, owoce, maliny, cze- 
reśnie. 

V. 

Ozór cielęcy na słodko z korniszonami. — Sznycle 

cielęce ze sałatą. — Sery, owoce. 


VI. 

Omlet z jaj z siekaniną z drobiu. — Zrazy siekane 
z makaronem. — Jabłka w szlafroczkach. — Sery, 
owoce. 

Jesień (Październik). 
Śniadania wykwintne. 

Bulion albo barszcz. — Pasztet z kwiczołów „Chaud 
froid*. — Fogacz z rusztu z sosem „holenderskim do 
ryb“. — Comber sarni ze sałatą. — Comber barani 
ze sałatą. — Indyczki z kompotem. — Kuropatwy 
z kompotem. — Lody kawowe albo mieszane. — 
Owoce, sery. — Czarna kawa. 


Sniadania skromne. 


Naleśniki z mózgiem (paszteciki). — Mostek ba- 
rani z ryżem po turecku. — Sery, owoce. 


Jaja po tyrolsku. — Pieczeń wieprzowa naśladująca 
pieczeń dzika. — Kapusta brukselka. — Sery, owoce. 
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Śniadania. 


I. 


Flaczki z ostrym sosem ze śmietaną. — Rozbratle 
z ziemniakami. — Sery, owoce. 
| 
IV. ! 


Ragout. — Pieczeń wołowa zawijana z kartoflami. — 
Salsefia z masłem z bułeczką. 


V. 
Sztuka mięsa z sosem chrzanowym z pieca. — 
Mostek cielęcy z ryżem i rakami. — Sery, owoce. 
VI. 


Jaja z chrzanem. — Kotleciki cielęce z groszkiem. — 
Sery, owoce. 


Zima (Styczeń). 
Śniadanie wytworne. 

Barszcz albo bulion. — Paszteciki. — Jesiotr albo ło- 
SOŚ z sosem pieczarkowym. — Muss z zająca. — Ozorki 
z sosem pomidorowym. — Polędwica z sosem na 
dziko z sałatą. — Rostbef z sałatą. — Kapłony z kom- 
potem. — Kwiczoły. — Plombióre albo krem pomarań- 
czowy. — Sery, Owoce, czarna kawa, likiery. 


Śniadania skromne. 


I. 


Nóżki cielęce smażone. — Zrazy A ła Pojarsky. — 
Blinki drożdżowe z konfiturami. — Sery, owoce. 
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Śniadania. 


Il. 

Paszteciki z mięsa. — Pieczeń cielęca z klusęcz- 

kami. — Kalafior. — Sery, owoce. 
HI. 

Omlet z sardelami. — Zraziki cielęce z ryżem. — 
Sery, Owoce. 

IV. 

Kołduny litewskie. — Kotlety baranie z sosem po- 
midorowym. — Kalafior. — Sery, owoce. 

V. 

Karp faszerowany z sosem. — Pieczeń wołowa 

faszerowana z kartoflami. — Sery, owoce. 
VI. 

Jaja sadzone ze śmietaną. — Zrazy z kaszą. — 
Kapusta włoska z bułeczką. — Legumina hreczana 
z bitą śmietaną. 

Menu. 


Na wystawne, uroczyste i oficyalne przyjęcia spi- 
suje się „menu“ i stawia się je przed każdem nakry- 
ciem oparte o kieliszki. Siadając do uczty, goście za- 
stosować się mogą w ten sposób ze swym apetytem 
do menu, nie przekraczając zasad etykiety. „Menu* 
drukuje się lub litografuje na pięknych i ozdobnych 
kartonikach, zaopatrzonych często w artystyczny orna- 
ment lub ręcznie malowanych. Każdy z gości zacho- 
wuje je wtedy na pamiątkę. Dawniej sadzono się na 
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Menu. 


ilość dań, dziś gdy etykieta nie pozwala przeciągać 
uczty przy stole, podaje się 6—8, a najwyżej 10 potraw, 
doborowych i najwykwintniejszych. i 

Układając „menu“ musimy uważać, aby dania były ji 
urozmaicone i tesame lub podobne potrawy się nie | 
powtarzały. I tak z dwóch mięs jedno musi być czarne 
drugie białe. Podawać należy na przemian dania jasne 
i ciemne. Drób lub zwierzyna, chociażby w odmiennej 
formie, nie powinny się powtarzać. Sosy, iarzyny 
i garnirunki, do każdej potrawy muszą być innego 
koloru i smaku. Przyrządzanie i podanie potraw po- 
winno odgrywać rolę najważniejszą. Jest ono dowo- 
dem smaku i gustu gospodyni. 

Każdy obiad skromny czy wykwintny, a prze- 
dewszystkiem wszelkie uczty wystawne, muszą być 
urządzone podług dobrze obmyślonego programu. Dla 
ułatwienia tego zadania podaję tu porządek, wedle 
jakiego rozmaite gatunki dań następować po sobie 
powinny. 

1. Szereg dań rozpoczynają przekąski (Hors- 
d'oeuvre). — 2. Bulion, rosół lub zupy. — 3. Paszte- 
ciki lub pasztet. — 4. Ryby zimne i gorące. — 5. Comber 
sarni, barani, cielęcy, polędwica lub rostbef. — 6. Poncze 
lub sorbety. T. Pieczyste, drób, lub dzikie ptactwo, 
bażanty, kuropatwy, jarząbki; sałaty, kompoty. —.8. 

Jarzyny: szparagi, kalafior. — 9. Leguminy zimne: 
| lody, bomby, musy. — 10. Sery, owoce. Na za- 
| kończenie czarna kawa. 

Kolacye wystawne składają się zwykle z 3—6 
| dań. W skład wystawnych śniadań wchodzą: 1. 
Bulion lub barszcz, który podaje się we filiżankach. — 
2. Paszteciki z mózgu, drobiu i dziczyzny. — 3. Dwie 


Thetan 


Menu. 


"NL 0 


ryby, jedna gorąca, druga zimna w majonezie lub 
auszpiku.— 4. Mięso, dziczyzna lub polędwica wołowa. — 
5. Pieczyste. — 6. Jarzyna. — 7. Dwie leguminy, jedna 
zimna, druga gorąca. — 8. Desery i kawa. 

Na skromniejszych przyjęciach po- 

| daje się rybę, jedno gorące mięso, tort lub ciepłą 
| leguminę, owoce, sery, czarną kawę. 
| Gdy do pani domu należy przygotowanie i uło- 
żenie dań, obowiązkiem gospodarza jest wybór napo- 
jów. Przy wystawniejszych przyjęciach piwnica powinna 
iść w parze z kuchnią i każdemu daniu towarzyszyć 
powinno odpowiednie wino; effekt obiadu lub kola- 
cyi zależy nie tylko od doboru potraw, ale i od do- 
broci wina i porządku, w jakim są podawane. Dobre 
wina są podnietą dobrego humoru, ożywieniem roz- 
mowy towarzyskiej i ważnym czynnikiem zadowo- 
lenia gospodarzy i gości. Jest więc rzeczą wielkiej 
wagi wiedzieć, jakie wina i w jakim porządku należy 
podawać. 

Do przekąsek, szczególnie przy ostrygach 
podaje się białe wino burgundzkie, lekkie reńskie, 
Chablis lub Montrachet; panom piwo Pilzner, Porter, 
Stud angielski lub monachijskie i t. d. 

Po zupie podaje się wina hiszpańskie, Maderę, 
Portwein, Xćres. 

Przy rybach wino lekkie francuskie lub reńskie. 

Przy mięsie wino czerwone, Bordeaux, lub 
węgierskie. 

Z ponczem lub sorbetami, wino słodkie 
francuskie Chateau d Yquem, Latour blanche. 

Przy pieczystem, stare Bordeaux, a nieod- 
zowny Burgund; to samo wino pozostaje przy homarach. 
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Wzór Menu obiadu wystawnego. 


Przy jarzynie podaje się szampan. 
Przy leguminach, na zakończenie obiadu 
stary Tokaj, a Lacrimae -Christi dla pań. Starym 
omszałym węgrzynem uczta kończy się z ostatnim sta- 
ropolskim toastem kochajmy się. 

Szampan powinien stać w odpowiednich szafliczkach 
obłożony lodem, źle zamrożony jest niesmaczny i nie- 
musuje należycie. Wino czerwone powinno stać przez 
kilka godzin w ciepłym pokoju, gdy jest do pewnego 
stopnia ocieplone wtenczas jest dobre. 


Wzór Menu obiadu wystawnego. 
(Na 20—40 osób).) 


Jako przystawki (hors-d'oeuvre): szyjki racze, ka- 
wior, ostrygi, kokilki Saint- Jacques. 


1. Bulion. - Rosół Wina. 
Mimosa. — Zupa Julien- | Wino białe, burgundz- 
ne. — Zupa żółwiowa. | kie albo reńskie, Chablis 

lub Montrachet. 


2. Pasztet z jarząb- | Wina hiszpańskie. 


ków. — Paszteciki z o- Madeira, Xeres, albo 


„stryg. ZY Kokilki 4 drobiu. | Portwein. 


3. Tuńczyk pieczony 
z sosem holenderskim. — 
Łosoś w majonezie albo 
na gorąco z sosem holen- 
derskim. — Szczupak 
w majonezie. 


Białe. 
Graves Sapercors, Bar- 
sac, Haute Sauterne, Rü- 
desheim, Château, Latour. 


Prektyczna kuchnia 44. — 6890 = 


Obiady i Kolacye. 


4. Polędwica z trufla- 


mi a la Vileroi. — Com- w 
śl A Wino czerwone. 
Ii ber sarni z rusztu z sałatą 
| mieszaną z jarzyn w ma- Węgierskie, Margaux, 
jonezie. — Comber z da- Bordeaux. 


| niela z sosem truflowym. 


5. Ponczàla glace. — | Białe wino. 
Poncz rzymski. Château Latour, Châ- 
| teau d Yquem. 


6. Homary zsosem Re- | Szampan. 
moulade. — Pasztet stras- Chambertin, Pomery, 
burski. | Cliquot, Monopol. 

7. Szparagi, kalafiory. y Tokaj stary. 

8.Lody,bomby, musy. y Likiery, koniaki. 

9. Sery. — Owoce. — Czarna kawa. 


Uwaga: Tak w powyższem zestawieniu menu obiadu wystaw- 
nego, jak i w niżej zestawionych dyspozycyach obia- 
dów i kolacyi podaję na każde danie kilka gatunków 
potraw do wyboru wedle upodobania. 

Obiady i Kolacye. 
Wiosna (Kwiecień). 


Obiady skromne. 


l. 
Barszcz czysty burakowy z mięsem. — Rosół z pul- 
petami. — Szczupak z sardelami. — Sztuka mięsa 
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z sosem chrzanowym. — Rostbef ze sałatą mieszaną. 


Bruścik cielęcy nadziewany. — Jabłka w marengach. 


Rosół z makaranem. — Zupa jarzynowa. — Ozór 
szpinakowy z beszamelem. — Zrazy Zagłoby. — Gro- 
szek z marchewką z grzankami. — Krem kawowy. 


| LIT. 
Zupa kalafiorowa. — Rosół z perłowemi krup- 
kami. — Sztuka mięsa z sosem pomidorowym. — 


Kotleciki cielęce z mizeryą i kartoflami. — Kurczęta 
ze sałatą. — Legumina z pary. 


IV. 
Rosół z francuskiemi kluskami. — Zupa rakowa. — 


Ozór na szaro. — Sztuka mięsa z ćwikłą. — Indyk 
z kompotem. — Ptysie smażone ze sokiem. 
V. 
Zupa grzybowa z kaszką krajaną. — Zupa karto- 
ilana ze śmietaną. — Sandacz z jajami, masłem i kar- 


toîlami. — Karp faszerowany. — Makaran z jabł- 
| kami. — Blinki ze serem i śmietaną. 


VI. 


cuskiemi. — Pierożki : z bulionem. — Sztuka mięsa 
z powłoczką. — Rostbef na angielsko. — Omlet 


s 

4 

3 - + 4 . N 
Zupa purée groszkowa. — Rosół z kluskami fran- 
| z koniiturami. 


Obiady i Kolacye. 


VII. 

Zupa pomidorowa klarowna. — Rosół z grzyb- 
kiem. — Paszteciki w ryneczkach z mózgiem. — Sztuka 
mięsa z sosem kaparowym. — Kaczka z kompotem. — 
Pieczeń cielęca z beszamelem. — Marengi z bitą 
śmietaną. 


Obiady wystawne. 


l. 

Bouillon à bouilli perdu. — Potage crème d'orge 
albo rosół „Mimosa“ — Paszteciki w ryneczkach 
z garniturem. — Łosoś na gorąco z sosem śmietanko- 
wym. — Comber cielęcy „a l'anglaise“ z sosem madero- 
wym. — Polędwica z rożna z jarzynkami. — Poncz 
rzymski. — Pulardy. — Bażanty. — Sałata, kompoty. — 
Muss z raków. — Szparagi. — Salsefia. — Bomba 
kawowa. — Owoce. — Sery. — Czarna kawa. 


II. 
Rosół francuski z grzankami „Croute-au-pot*. — 
Zupa z główki cielęcej na sposób żółwiowej „Fousse- 


tortue“. — Pasztet z kaczek. — Karp a la Radziwiłł. — 
Comber sarni, sałata mieszana. — Poncz „Cendrillon*. — 
Indyczka. — Kuropatwy. — Kompot, sałata. — Gro- 
szek zielony. — Kalafiory. Lody w trzech kolo- 
rach. Deser. — Sery. — Owoce. — Czarna kawa. 


Kolacye wystawne. 
l. 
Kanapki, sandwichs. — Sandacz, albo szczupak 
w majonezie. — Comber barani albo cielęcy z rusztu 
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z sosem à la creme. — Perliczki albo indyk: — Sałata, 


kompoty. — Bomba albo lody. — Owoce, desery. 
Il. 

Kanapki a la Windsor. — Auszpik z kapłonów 
albo innego drobiu. — Szynka na gorąco z chrzanem, | 
garnirowana groszkiem. — Polędwica z sosem ma- 
derowym. — Sałata. — Kuropatwy albo kurczęta sma- 
żone. — Sałaty, kompoty. — Galareta ananasowa 
albo krem „Parfaiis a la Prince Piickler*. — Sery, 
owoce. 

IHI. 

Auszpik z prosięcia z sosem majonezowym. — 

a Turbot z sosem holenderskim. — Sarnina z sosem 
r maderowym. — Kalafiory. — Kapłony albo pawie. — 
à Sałaty, kompoty. — Tort orzechowy z bitą śmietanką. — 
| Lesumina mrożona z kasztanów. 
5 ; Lato (Lipiec). 
3 
Obiady skromne. 
4 
i l. 
4 Zupa rakowa. — Paszteciki z kiełbaskami. — 
i Rostbef z jarzynkami. — Kurczęta smażone ze sałatą 
] lub kompotem. — Krem owocowy. 

II. 

Zupa owocowa. — Kotlety cielęce z mizeryą. — 
Kapusta faszerowana. — Sztufada z kartoflami ze 
sałatą. — Poziomki, owoce. 
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III. 
Barszcz ze śmietaną. — Pierożki z mięsem z bulio- 
nem. — Pularda z kompotem. — Kalarepa z masłem 
z bułeczką. — Ptysie smarzone z sokiem malinowym. 


IV. 
Zupa poziomkowa. — Szczupak z sosem chrza- 


Z 
nowym. Pieczeń cielęca po litewsku. — Młode kaczki 
z kompotem. — Kalafiory. — Suflée morelowe. 


V. 


Rosół z jarzynkami. — Sztuka mięsa z pieca 
z chrzanem. — Ozór na słodko z korniszonami. — 
Salsefia z masłem i bułeczką. — Torcik panieński. 


VI. 
(Obiad postny). 


Zupa purée z grzankami. — Sandacz z sosem ra- 
kowym albo z masłem i jajami. — Karp z sosem 
holenderskim. — Groszek z grzankami. — Budyń 
z kapusty słodkiej. — Szparagi, kalafiory. — Makaran 
z jabłkami wypiekany. — Strudel ze serem. — Pie- 
rożki z ciasta drożdżowego ze serem. 


VII. 

Zupa pomidorowa z ryżem ze śmietaną. — Pieczeń 
faszerowana z włoskim makaronem. — Zraziki z po- 
lędwicy z jajecznicą i kartoflami. — Fasolka szpara- 
gowa z masłem z bułeczką. — Kalarepa dynstowana. — 
Legumina z pary z szodem. — Torcik kruchy z jabł- 
kami z pianką. 


z<GOŃ Z 


Obiady i Kolacye. 


Obiady wystawne. 


l. 


Bulion. — Zupa créme dorge. — Ragout z pu- 
lardy. — Sandacz, łosoś, albo szczupak w majo- 
nezie. — Roztbef z jarzynkami. — Poncz. — Kapłony 
albo indyczki. — Sałaty, kompoty. — Szparagi, kala- 
fiory. — Bomba poziomkowa. — Czarna kawa, 
likiery, koniak. 

II. 


Rosół po królewsku, („Consommć royal*.) — 


Zupa żółwiowa. — Paszteciki, kokilki. — Comber cie- 
lęcy a l'anglaise. — Szparagi marynowane, kalafiory. — 
i Tort Vert-vert. — Ananas mrożony. — Czarna kawa. 
II. 
| : aF 
„ Bulion z żółtkiem. — Zupa à la reine („z drobiu“). — 


Muss z zająca. — Sterlety z sosem tatarskim. — Com- 
ber barani pieczony z jarzynami. — Poncz cesarski. — 


Galantyna z indyka. — Salaty, kompoty. — Kalafiory 
albo macédoine z jarzyn. — Galareta ananasowa. — 
Lody śmietankowe. — Sery, owoce. — Deser. 


Kolacye wystawne. 


SENN N Ad n 
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Pasztet z gołębi po rosyjsku. — Szyneczki Luku- 
lusa („Jambonneaux à la Lacullus*). — Rostbef z ja- 
rzynkami. — Pulardy z truilami. — Sałaty, kompoty. — 
Krem a Ićstofade mrożony. — Owoce, sery. 
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Il. 
SWEJ Auszpik z indyka lub kapłonów. — Łosoś na go- 
IR {i rąco z sosem holenderskim. — Polędwica z rożna 
WIĘ z sałatą mieszaną. — Lody owocowe. — Sery, owoce. 
IH. 
| Majonez prowensalski. — Ozór peklowany z zie- 
lonym groszkiem. — Potrawa z pieczonego indyka. — 
Jesiotr na gorąco z sosem z szampinionów. — Karp 
„a la Chambord*. — Młode kaczki po francuzku. — 
Kurczęta z rożna. — Kompoty, Sałata. — Tort hisz- 
y pański. — Bomba kawowa. — Owoce, sery. 


Jesień (Październik). 
Obiady skromne. 


Rosół z pulpetami. — Zupa pomidorowa klarowna. — 


Zając ze śmietaną z włoskim makaronem. — Sztufada 
z kartoflami. — Kalarepa z masłem. — Marchew 
dynstowana z grzankami. — Kurczęta z kompotem. — 


Krem pomarańczowy. 
lI. 
Barszcz z uszkami z mięsa. Zupa cytrynowa 
z ryżem ze śmietaną. — Fricandeau z pieczeni cielęcej. — 
Polędwica wieprzowa z purée grochowem. — Pierożki 
drożdżowe ze serem w papilotach. — Strudel z jabł- 
kami. 
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IH. 


4 Zupa „a la Reine“. — Zupa jarzynowa z grzan- 
kami. — Baranina z dzikim sosem. — Buraczki zielone 
ze śmietaną. — Zrazy wołowe „a la Nelson“. Ka- 
pusta brukselka z masłem z bułeczką. — Legumina 
parzona z pary z szodem. 


IV. 

e Zupa medyolańska „Risotto“. — Zupa z móżdżku. — 
Ozór szpikowany z beszamelem. — Sznycle cielęce 
wiedeńskie z masłem sardelowem. — Legumina kaszta- 

S nowa z bitą śmietanką. — Jabłka we francuskim cieście. 

V. 
Barszcz wołyński z pomidorów. — Rosół z ma- 
i karonem. — Sztuka mięsa z powłoczką. — Kotlety 
| baranie „à la Soubise“. — Gęś pieczona z kompo- 

i tem. — Sarnia pieczeń z rożna. — Kompot z gogo- 

j ców. — Oberzynki „Potłaszany“ faszerowane. — Ka- 

i larepa faszerowana. — Wałeczki z pary z szodem. 

i 

: VI. 


(Obiad postny), 


Zupa jarzynowa. — Zupa perłowa ze śmietaną. 
Okonie po holendersku. — Krążki z ryb z chrzanem. — 
Kotlety ze śledzi nadziewanych. — Rydze w maśle. — 
Kartofle faszerowane. — Pomidory dynstowane. — 
Legumina czekoladowa z pary. — Ptysie parzone 
z szodem. 


OWCE 
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VII. 

Zupa purće z grzankami. — Rosół z grzybkiem. — 
Pieczeń cielęca z beszamelem. — Sztuka mięsa z pieca 
z sosem chrzanowym. — Marchew dynstowana z ana- 
nasem. — Strudel francuski z makiem. — Budyń pon- 
czowy. 


| Obiady wystawne. 


Zupa „Julienne“. — Rosół francuski „à la Sevigné“. — 
Paczteciki w cieście parzonem. — Turbot sos tatarski. — 
Szynka z daniela sos Cumberland. — Filety sarnie. — 
Perliczki, albo pulardy. — Sałaty. — Kompoty. — 
Szparagi z puszki albo kalafiory. — Lody albo bomba 
z siateczką karmelową. — Owoce, sery. 


II. 


Bulion. — Rosół po angielsku. — Łosoś, albo 
Stirlet, w majonezie, sos tatarski. — Pasztet gorący 
z dziczyzny we francuskim cieście. — Rostbef z ja- 
rzynkami. — Poncz albo sorbet ananasowy. — In- 
dyczki nadziewane. — Sałaty — kompoty. — Homar 
ze sosem. — Lody w trzech kolorach „Pompadour“. — 
Lody śmietankowe. — Sery — owoce. — Czarna 
kawa. — Likiery, koniak. 


Kolacye wystawne. 
l. 


Kanapki angielskie, przekąski, „Pierrot“. — Szynka 
na gorąco z groszkiem. — Pularda z sosem truflo- 
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wym. — Comber sarni (sałata mieszana). — Muss z ra- 
ków. — Sałata. — Kompoty. — Tort orzechowy ze 
śmietanką bitą. — Krem tutti-frutti. — Sery, owoce. 


Kanapki. — Pasztet z przodków zajęczych we fran- 


cuskiem cieście. — Sandacz w majonezie. — Filety 
z kur z groszkiem. — Polędwica na angielsko. — 
"Sałaty. — Kompoty. — Krem mrożony. — Galareta 
ananasowa. — Sery. — Owoce. 

II. 

Kanapki. — Karp „a la Chambord*. — Karbo- 
nady z zająca. — Polędwica z dzika. — Vol au vent 
z groszkiem. — Indyk pieczony. — Sałaty. — Kom- 
poty. — Bomba owocowa. — Lody mieszane. — 


Sery. — Owoce. 


Zima (Styczeń). 
Obiady skromne. 


Rosół z francuskiemi kluseczkami. — Paszteciki 
z mózgiem. — Polędwica na angielsko ze sałatą. — 
Pularda z kompotem. — Krem jabłkowy. 

II. 

Barszcz burakowy. — Zupa grochowa. — Mostek 
cielęcy nadziewany. — Kaczki pieczone z kompotem. — 
Karczochy z masłem i bułeczką. — jabłka portugal- 
skie. — Pączki. 
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UI. 

Zupa cytrynowa. — Zupa kalafiorowa. Pieczeń 
barania bajcowana na dziko. — Buraczki ze śmietaną, 
purće kartoflane. Indyk z kompotem. — Nakip wa- 
niliowy. — Marengi z bitą śmietanką. 

IV. 

Zupa perłowa. — Kapuśniak z wędzonką. — Pasz- 
teciki w naleśnikach z mózgiem. — Polędwica z dzi- 
kim sosem z makaronem włoskim. — Kotleciki cie- 


lęce z beszamelem. — Chrust albo róże karnawa- 
łowe. — Galareta malinowa. 


V. 
Rosół z pulpetami. — Zraziki z kaszką krakow- 


ską. — Sztuka mięsa z ćwikłą. — Rozbratle z kar- 
toflami. — Pulardy z kompotem. — Budyń czekoladowy. 


VI. 

Zupa angielska z ogona wołowego (Oxtail). — Pie- 
czeń barania z sosem pomidorowym. — Pularda 
z kompotem. — Tort Dobosz. — Jabłka w marengach. 

VII. 
(Obiad postny). 

Zupa grzybowa z francuskiemi kluskami. — Zupa 
perłowa z grzybami ze śmietaną. — Szczupak z chrza- 
nem ze śmietaną. Jaja „a la Loubet*. — Salsefia 
z masłem z bułeczką. — Pierożki pół francuskie ze 
słodką kapustą. Żudyń ponczowy. 
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Obiady wystawne. 
l. 


Rosół francuski „Jus“. — Zupa żółwiowa. — Pasztet 
z drobiu. — Turbot z sosem holenderskim. — Filety z tyl- 
nej ćwiartki sarniej. — Homary świeże, z sosem Remou- 
lad. — Sorbet ananasowy. — Pawie. — Perliczki. 
Sałaty, kompoty. — Groszek świeży w ryneczkach 
z garnirunkiem. — Lody w trzech kolorach. — Krem 
a |Estofade mrożony. — Desery. 


II. 


Rosół z drobiu „à la Sevigné“. — Rosół „Con- 
sommć*. — Paszteciki. — Łosoś w majonezie. — 
Comber sarni z sosem porzeczkowym.— Mussz raków. 
Poncz rzymski. — Indyczki. — Bażanty. — Sałata, — 
kompoty. — Szparagi po polsku. — Bomba owocowa. — 
Krem waniliowy „Charlotte de Russie“. — Owoce, 
sery. — Desery. 

II. 

Bulion w filiżankach. — Rosół z żółtkami. — Pasz- 
tet z prosięcia. — Pstrągi na niebiesko. — Polęd- 
wica, sos truilowy. — Sorbet ponczowy. — Kapłony 
rostowskie. — Sałata, kompot. — Kalafiory z masłem 
z bułeczką. — Lody kawowe. jomba z siateczką 
karmelową. — Desery, owoce. 


Kolacye wystawne. 


Pasztet z dziczyzny w cieście francuskim. — Ho- 
mar w całości z sosem tatarskim. — Filetsautć zszampi- 
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Obiady i Kolacye. 


nionami. Kuropatwy, indyczki. — Sałata. — Kom- 
poty. Lody. — Galarety. — Owoce, sery. 
II. 

Łosoś na gorąco, sos holenderski. — Szynka na 
gorąco z świeżym groszkiem. — Polędwica z sosem 
maderowym. — Indyk pieczony. — Sałaty, kompoty. — 
Lody owocowe. — Desery. 


Wzory Kolacyi wystawnych. 


K 


Sandacz w majonezie. — Indyk dynstowany z truf- 
lami. — Jarząbki, kwiczoły. — Sałaty — Kompoty. — 
Galareta ananasowa. — Tort Vert-Vert. — Desery, 
owoce, sery. 

II. 

Majonez z homara. — Comber sarni z rusztu. — 
Indyczki. — Kapłony. — Sałaty, kompoty. — Muss 
Zz kur „mousse de volaille“. — Tymbal Nicejski. — 
Legumina mrożona z kasztanów. — Deser, owoce. 


II. 

Łosoś na gorąco, sos holenderski. — Kotleciki 
cielęce z beszamelem. — Bażant. — Sałaty. — Kom- 
poty. Lody. — Desery, owoce. 

IV. 

Auszpik z prosięcia z sosem majonezowym. — 
Udziec z dzika pieczony. Kompot z gogoców. — 
Sałata mieszana w majonezie. — Indyk faszerowany. — 
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Groszek zielony. — Szparagi. — Krem mrożony. — 


Owoce, ser. — Deser. 
V. 
Rulada z kaczek z sosem sardelowym. — Comber | 
cielęcy „à la Duchesse“. — Sałaty, kompoty. — Per- 
liczki. — Kalafior z masłem. — Bomba z lodów owo- | 
cowych. — Owoce, sery. — Deser. 
VI. 
Homar w całości z sosem tatarskim. — Pasztet z dzi- 
czyzny. — Filety z zająca. — Szczupak albo sandacz 
z sosem holenderskim. — Kapłon albo pularda. — 
Sałaty, kompoty. — Szparagi po polsku. — Lody. — 
Owoce. — Deser. 


Co się podaje na proszone Święcone. 


1. Bulion w filiżankach, lub barszcz czysty. 
2. Szynka na gorąco, ozory lub pekelleisz. 
. Indyki, kapłony i cielęcina na gorąco. 

Resztę wędliny i wszelkie faszerowane mięsiwa jak: 
galantyny, rolady, pasztety, musy, kiełbasy, prosię pie- 
czone, podaje się na zimno. Do pieczystego konieczną 
jest sałata świeża zielona, która w końcu marca i na 
początku kwietnia jest nowalią. Na deser podaje się 
ciasta. 
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KUCHNIA 
DYETETYCZNA 


Przepisy hygienicznego odżywiania 
się chorych i rekonwalescentów 
Ułożył 


Pied. Dr. Józef Łaczyński. 


Kuchnia dyetetyczna. Wstęp. 


Wstęp. 


Żadna chyba sprawa nie jest u nas tak lekcewa- | 
żona i wystawiana na tak liczne próby, jak sprawa ią: 
zdrowia osobistego i rodziny. Zupełna nieznajomość $ 
zasad hygieny, powszechnie mylne o niej pojęcia, wiara 
w cudowne działanie różnych środków aptecznych, 
łatwowierność w stosowaniu rozmaitych zabiegów, do- 
radzanych przez każdego, kto tylko chce radzić — 
wszystko to pociąga za sobą nieobliczalne skutki tak 
dla jednostki, jak i dla całych rodzin. A przecież nie- 
wiele potrzeba, aby znaleźć należyte wyjście z trudnego 
położenia, jakie dla każdego stwarza choroba. Należy 
tylko myśleć logicznie, t. j. zasady, stosowane w in- 
nych sprawach, przenieść i na sprawę zdrowia. 

Czyż jednak ma u nas ktokolwiek jakie wyrobione 
zasady odnośnie do zdrowia? Chyba nie omylę się, 
twierdząc, że znajdą się zaledwie tylko jednostki takie. 
Niema też w tem nic dziwnego, że choroba spada na 
każdego z nas jak piorun z jasnego nieba, burząc 
cały porządek codziennego życia. Dzieci wychowane 
nieodpowiednio, rozpieszczone, nieprzygotowane do 
życia w warunkach istniejących, chorują już od ko- 
lebki. Rodzice wychowani nie lepiej od dzieci, mało 
uodpornieni na szkodliwe warunki życia, również pod- 
legają ciągle rozmaitym cierpieniom; w liczniejszych 
rodzinach stale ktoś jest chory, a lekarz poprostu 
z domu nie wychodzi. 

Przyczyn złego najczęściej szukać należy w wadli- 
wym sposobie życia. Gdybyśmy dzieci nasze wycho- 
wywali według zasad, uznanych i stwierdzonych nau- 
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kowo, a nie podawanych przez tradycye dziadków 
i babek, gdybyśmy sami również żyli według wyma- 
gań hygieny, wówczas uniknęlibyśmy wielu chorób 
i wynikających z nich skutków, lekarz zaś, wzywany 
obecnie tylko w chwili krytycznej, byłby wówczas na- 
szym codziennym kierownikiem i doradcą na tej dro- 
dze; zadanie jego zmieniłoby się o tyle, że zamiast 
leczyć chory organizm, zapobiegałby zawczasu pow- 
stawaniu i rozwijaniu się jakichkolwiek procesów cho- 
robowych. Wszak dzisiaj nie ulega już żadnej wątpli- 
wości, że wszystkie nasze cierpienia, za wyjątkiem 
niewielu, są bezpośrednim skutkiem nieodpowiednie- 
go wychowania, żywienia się, mieszkania, słowem zu- 
pełnej negacyi zasad i przepisów hygieny. Jeżeli znów 
ktoś w domu zachoruje, pierwszej porady udziela oto- 
czenie, potem najbliższy sąsiad lub sąsiadka, potem 
dalsi, często nawet nieobecni krewni, a dopiero jako 
ostatnia ucieczka — lekarz, który gdy natychmiast nie 
uzdrowi chorego, traci zaufanie otoczenia; jeżeli stara 
się wytłumaczyć, że choroba obecna jest owocem 
całego szeregu błędów hygienicznych, popełnionych 
poprzednio, że nie w aptece należy szukać ratunku, 
lecz w naprawie i unikaniu tych błędów na przyszłość — 
w większości przypadków nie będzie zrozumiany. Tak 
silną jeszcze jest wiara w cudowne wyroby apteczne. 

Nie mam zamiaru zaznajamiać tutaj czytelnika z za- 
sadami hygieny życia codziennego znajdzie on to 
w specyalnych dziełach, istniejących już i w naszem 
piśmiennictwie *), chciałem tylko zaznaczyć i podkreślić 

*) Patrz: Księga zdrowia. Lwów 1907. Nakładem Księgarni 
Polskiej B. Połonieckiego. Osobno : Hygiena życia codziennego. 


Tamże. 
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fakt, że większość cierpień naszych jest bezpośrednim 
skutkiem niestosowania się do przepisów hygieny, i że 
to odnosi się także do sprawy odżywienia. 

Gdybym się zapytał pierwszego lepszego człowieka, 
jakie czynniki są niezbędne do życia, jestem prawie 
pewny, że wskazałby on wszystkie inne, tylko nie po- 
wietrze, Światło słoneczne, wodę i zdrowy pokarm. 
Dość spojrzeć na nasze miasta, miasteczka i nasze 
mieszkania, dość zapytać, gdzie mieszkańcy dzień spę- 
dzają, gdzie jedzą, gdzie Śpią, aby się przekonać, że 
z pośród wielu wybiera się na ten cel zazwyczaj naj- 
mniejsze i najmniej oświetlone pokoje. Kwestya wody 


„jest już cokolwiek lepiej załatwiona, bo tutaj zarządy 


miast i gmin dbają już same o dostarczenie ludności 
wody zdrowej i w dostatecznej ilości. Jeżeli zaś po- 
wietrze, Światło i woda są niezbędne dla zdrowego 
człowieka, to w dwójnasób są konieczne dla chorego. 
l znów możnaby przytoczyć dużo wykroczeń przeciw 
tej zasadzie, n. p. lekarz wezwany do chorego na za- 


palenie płuc, a więc potrzebującego jak największego 


przypływu świeżego powietrza, zastaje zwykle takiego 
chorego w dusznym, źle przewietrzanym pokoju, ze 
szczelnie zamkniętemi oknami „aby się chory nie prze- 
ziębił*, okrytego kilkoma kołdrami, rozgrzanego i spo- 
conego; człowiek więc, który z powodu swego cier- 
pienia potrzebuje trzy lub cztery razy więcej powietrza, 
niż zdrowy, znajduje się w warunkach wręcz przeciw- 
nych. Wiadomą zaś jest rzeczą, na jaki opór ze strony 
otoczenia natrafia lekarz, jeżeli każe otworzyć okna! 

Podobnie jaskrawych przykładów, przytoczyć by 
można dużo, zapomina się bowiem powszechnie, że 
pierwszym dyetetycznym warunkiem dla każdego cho- 
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rego jest dostarczenie mu dostatecznej ilości powietrza, 
a więc umieszczenie go w największym, najsłoneczniej- 
szym i najlepiej przewietrzanym pokoju; wśród takich 
tylko warunków może chory znieść swe cierpienie 
i powrócić do zdrowia. 

Drugim warunkiem życia jest światło słoneczne. 
Nauka stwierdziła, że światło słoneczne działa zabójczo 
na wszelkie zarazki chorobotwórcze, obserwacya zaś 
powstawania i rozwoju chorób epidemicznych wyka- 
zała, że zwykle rozpoczynają się one i szerzą między 
najuboższą ludnością i w miejscach, gdzie właśnie po- 
wietrze i światło mają najmniejszy dostęp. Nigdy też 
Światła i słońca w mieszkaniu nie jest za wiele! 

Sprawa zdrowej wody — jak już nadmieniłem — 
może być i bywa załatwiona tylko wspólnemi siłami 
mieszkańców miast i miasteczek. Tam zaś, gdzie woda 
jest niepewna, należy ją przed użyciem gotować lub 
też filtrować. 

Wreszcie niezbędnym warunkiem zdrowia jest na- 
leżyte i odpowiednie odżywianie chorego; sprawa to 
pierwszorzędnej doniosłości, gdyż od niej zależy za- 
równo żywotność organizmu i zapas sił, który pozwala 
organizmowi przezwyciężyć chorobę, jak i uleczenie 
chorego. 

Wszystko, o czem dotychczas mówiliśmy, należy 
do ogólnych zasad dyetetyki, bez których nie może 
być mowy o skutecznem leczeniu chorego, bez względu 
na rodzaj schorzenia. W szkicu niniejszym interesuje 
nas jednak głównie dyetetyka właściwa i o niej też 
tylko poniżej mówić będziemy. 

Lekarz, przywołany do chorego, udziela zwykle 
rad, dotyczących odżywiania w danem cierpieniu; za- 
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daniem otoczenia jest zalecenia te wprowadzić w czyn. 
Często jednak popełniane bywają przytem błędy, wy- 
nikające ze zbytniej troskliwości o stan chorego. Błędy 
te dotyczą częściej ilości pokarmu, niż jakości. Lekarz 
zwykle mówi, że to i to chory może jeść, otoczenie 
zaś samo już stara się, żeby chory jadł jak najwięcej. 
W naszem społeczeństwie nawet w sferze ludzi Średnio 
zamożnych jada się zwykle dwa razy tyle, niż potrzeba. 
Organizm nawet człowieka zdrowego traci przez to 
masę energii na przerobienie zbytecznego balastu 
pokarmowego, — cóż dopiero mówić o organiźmie 
chorym! Pierwszą więc zasadą powinno być: nie 
przekarmiać chorego! Szczególniej należy 
mieć to na uwadze, gdy ma się do czynienia z cho- 
rym gorączkującym. Że organizm nawet przy ciężkiem 
cierpieniu może być przez bardzo długi okres czasu 
podtrzymywany niewielkiemi ilościami pokarmu — 
mamy przykład na tak ciężkiej chorobie, jak tyfus. 
Chory tyfusowy przez przeciąg czasu do dwóch mie- 
sięcy dostaje codzień tylko niewielkie ilości mleka, 
kleików i płynów orzeźwiających, a jednak brak więk- 
szych ilości pokarmu znosi bardzo dobrze. 

Drugą zasadą dyetetyczną powinno być: lepiej da- 
wać jeść częściej a mniej, niż rzadziej a więcej. Po- 
danie pokarmu trzy razy dziennie jest zupełnie wy- 
starczającem; wyjątek stanowią dzieci i starcy, którym 
w razie potrzeby można dawać jeść częściej. Odległość 
czasu między każdorazowym posiłkiem powinna wy- 
nosić od czterech do pięciu godzin, a to w tym celu, 
żeby pokarmy spożyte poprzednio mogły opuścić żołą- 
dek już przed każdorazowem nowem iego napełnieniem. 
Najnowsze badania wykazują, że ze względu na dobre 
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trawienie jest rzeczą wielkiej doniosłości dawać żołąd- 
kowi kilkakrotnie w ciągu dnia niewielki choćby od- 
poczynek. 

Pokarmy nie powinny być ani za gorące, ani za 
zimne. Pokarm letni najłatwiej ulega trawieniu. W po- 
jęciu kuchni dyetetycznej leży też wykluczenie z potraw 
wszystkich przypraw, octów, kwasów, korzeni, zbyt- 
niego solenia; zamiast octu najlepiej używać soku cy- 
trynowego, agrestowego lub rzewieniowego. Środki, 
pobudzające jakoby apetyt, w skutkach swych przy- 
noszą daleko więcej szkody niż korzyści. 

Omówiwszy w tych paru słowach ogólne wska- 
zówki, dotyczące odżywiania chorych, przejdziemy teraz 
do Aa potraw wedle zasad kuchni dyete- 
ty znej. 


0 przygotowaniu pokarmów w Kuchni 
dyetetycznej. 


Wszystkie środki spożywcze ulegają wskutek na- 
grzewania (gotowania, pieczenia itd.) różnorodnym 
zmianom co do swej wartości odżywczej. W niektó- 
rych pokarmach proces nagrzewania działa niszcząco 
na ich bardzo wartościowe części składowe, jak n. p. 
w mleku na ciałka mleczne; niektóre znów pokarmy 
roślinne dzięki procesom mielenia, gotowania i pie- 
czenia rozpadają się na takie części składowe, które 
organizm jest w stanie łatwiej przetrawić i lepiej wy- 
korzystać. Środki spożywcze przygotowane ze zbóż, 
np. ryż, kukurydza, mąka itd. są bardzo odporne na 
proces pieczenia i niewiele przytem tracą na chemicz- 
nem napięciu siły czyli na wartości odżywczej. 


M2 


Q przygotowaniu pokarmów. 


Ogólną zasadą jest: pokarmy należy gotować bar- 
dzo powoli. Mleko i takie pokarmy, które łatwo przy 
palają się, najłatwiej gotować jest w gorącej wodzie. 
Najlepiej da się to uskutecznić w sposób następujący: 
na dnie większego naczynia kładzie się 2 — 4 kawałki IMĘ 
drzewa lub jednakowej wielkości kamienie albo ce- 
giełki, następnie nalewa się do pewnej wysokości go- 
rącei wody i wstawia w nią drugie mniejsze naczynie 
z mlekiem; mleko (lub inna jakaś potrawę) gotuje się 
w kipiącej wannie wodnej. Jarzyny trzeba gotować 8 
w niewielkiej ilości wody i baczyć na to, aby jej nie 
odlewać, ponieważ niektóre części składowe jarzyn, | 
a osobliwie sole żelaza, wapnia i sodu rozpuszczają 
się prawie całkowicie w gotującej się wodzie. Szpa- 
ragi i kalafiory wymagają większej ilości wody, którą 
jednakże można zużytkować do przygotowywania zup, 
sosów itd. 

Przy gotowaniu jarzyn kuchnia dyetetyczna za- 
leca następujące postępowanie: naczynie z jarzyną, 
do którego wlewa się tylko tyle wódy, aby pokryła 
jarzynę, przykrywa się pokrywą i początkowo stawia 
zdala od wielkiego ognia, gdy zaś potrawa zaczyna 
powoli mięknąć, wówczas należy ją postawić na więk- 
szym ogniu; para skrapla się, a więc nie zachodzi 
potrzeba dodawania wody. Szpinak i kapustę najlepiej 
sparzyć gorącą wodą, następnie odcedzić i gotować 
na parze. Dla uniknięcia nieprzyjemnego zapachu, wy- 
dawanego przez niektóre jarzyny przy gotowaniu, 
można w naczynie włożyć kawałek chleba, obwinię- 
tego w gazę lub kawałek czystego płótna; chleb wciąga 
w siebie nieprzyjemny zapach, a po ugotowaniu ja- 
rzyny można go wyrzucić. Nieprzyjemny zapach (osob- 
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liwie w szpinaku i kalafiorach) usuwa równie dobrze 
dodanie niewielkiej ilości mleka. 

Szczególniej wiele błędów popełnia się przy goto- 
waniu rosołów. Gdy mięso bywa załane zimną wodą, 
wówczas przy gotowaniu substancye białkowe zaczy- 
nają pływać w wodzie w postaci mętów, które zazwy- 
czaj skrzętne gospodynie odcedzają i wyrzucają, a przez 
to pozbawiają rosół najpożywniejszej jego części skła- 
dowej — białka. Bulion przygotowany w taki sposób 
zawiera tylko substancye wyciągowe podniecające, 
zbliżone swem działaniem do kawy, herbaty i innych 
środków pobudzających. Inaczej dzieje się, gdy mięso 
wkładamy do wody gorącej: białko warstw zewnętrz- 
nych natychmiast zsiada się i zamyka wszystkie pory, 
wskutek czego w czasie gotowania tylko niewielkie 
ilości części rozpuszczalnych przechodzą do wody. 
Mięso w taki sposób gotowane jest soczyste, miękkie 
i smaczne. Można gotować mięso również na parze, 
trzeba jednak przedtem podsmażyć je trochę na tłusz- 
czu; na powierzchni tworzy się wówczas twarda sko- 
rupka, nie przepuszczająca soków. Mięso trzeba go- 
tować, smażyć i piec w miarę, gdyż zbyt długie na- 
grzewanie czyni włókna miesne twardemi. Wogóle: je- 
dnak nie należy zbytnio przeceniać wartości rosołów 
i mięsa, skoro zaś wprowadza się je do kuchni dye- 
tetycznej, to należy przynajmniej przygotować je w ten 
sposób, ażeby przy przyrządzaniu traciły jak najmniej 
ze swej wartości odżywczej. 

Przy przygotowywaniu potraw doniosłe znaczenie 
posiada rodzaj używanych naczyń kuchennych. Godne 
polecenia są naczynia parowe z mocnemi pokrywami, 
zatrzymującemi substancye lotne; pod wpływem ciśnie- 
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nia pary potrawy w nich gotują się bardzo szybko, 
W naczyniach parowych wielopiętrowych użycie wody 
staje się prawie zbytecznem, a przypalenie potraw jest 
prawie wykluczone; oszczędność na czasie i pracy, 
oraz mniejsze koszta, są też ich zaletą. 

Największem uznaniem w pojęciach hygienistów 
cieszy się tak zwana skrzynka kuchenna. Zasada jej 
działania oparta jest na prawie fizycznem, że im więcej 
powstrzymujemy promieniowanie ciepła z powierzchni 
ciała gorącego przez zastosowanie złych przewodni- 
ków ciepła, tem dłużej ciało to ciepłem pozostaje. 
Gotując więc potrawy w skrzynkach kuchennych po- 
stępuje się tak: potrawę należy zagotować przez pe- 
wien czas w szczelnie zamkniętem naczyniu, który na- 
stępnie wstawia się do skrzynki. Wewnętrza powierz- 
chnia skrzynki wyłożona jest bawełnianem lub filco- 
wem obiciem, do którego naczynie wstawione dokład- 
nie przylegać musi. Ciepło daje się utrzymywać 
w skrzynce na tym samym poziomie przez kilka go- 
dzin, potrawy też gotują się powoli lecz zupełnie. Je- 
żeli np. podgotowanie potrawy zakończymy o 9 rano, 
to potrawa jest gotowa na 1 po poł. Kucharka lub 
gospodyni zyskuje wskutek tego wiele na czasie i nie 
potrzebuje kłopotać się o to, żeby się coś nie przy- 
paliło. Potrawy ugotowane w ten sposób są bardzo 
smaczne, ponieważ szczelne zamknięcie nie pozwała 
ułatniać się aromatom. Jeżeli zależy na tem, aby po- 
trawa była przyrządzona prędzej, to zagotować ją 
trzeba trochę dłużej. Naczynia do tego celu nie mogą 
być zbyt wielkie; potrawa powinna wypełniać */4 za- 
wartości naczynia. Po odstawieniu od ognia należy 
naczynie niezwłocznie wstawić do skrzynki. jeżeli go- 
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tuje się jednocześnie kilka potraw, to trzeba mieć 
skrzynkę z kilkoma podziałkami i z oddzielnemi przy- 
kryciami. Potrawy wymagają poprzedniej już w czasie 
gotowania przyprawy, ponieważ otwieranie skrzynki 
przeszkadza procesowi gotowania. 

Czas, niezbędny dla zagotowania potraw, jest róż- 
ny dla różnych Środków pokarmowych; te, które 
prędko miękną, jak np. kartofle, mogą być podgoto- 
wywane zaledwie 5 minut, inne zaś nawet 1 2 godziny. 
Zagotowanie liczy się od chwili zakipienia wody. Je- 
żeli gotuje się naraz kilka potraw o różnym okresie 
podgotowywania, n. p. mięso z jarzyną, to najpierw 
zagotowuje się samo mięso 15 minut, następnie do- 
daje się jarzynę i gotuje się razem jeszcze 20 minut. 
Obecnie prawie wszystkie firmy, wyrabiające skrzynki do 
gotowania załączają tabelki, wskazujące czas potrzebny 
do zagotowania różnych środków pokarmowych, oraz 
czas gotowania w samej skrzynce. Zaleca się jednak 
podgotowywać raczej trochę dłużej, niż krócej. 

Najlepsze naczynia do gotowania są aluminiowe. 
Skrzynki do gotowania posiadają doniosłe zna- 
czenie przy odżywianiu niemowląt. Flaszkę z mle- 
kiem wstawia się w naczynie z gorącą wodą, — 
a to ostatnie do skrzynki. Kto nie ma skrzynki do 
gotowania, zastąpić ją może w ten sposób, że naczy- 
nie ze szczelną pokrywą po odstawieniu od ognia 
owinie dokładnie ze wszystkich stron w 5—6 arkuszy 
miękkiego papieru i dobrze obwiąże. Przy tem postę- 
powaniu ciepło po upływie 3-ch godzin obniży się 
zaledwie o 30°/o. Sposób ten wymaga jednak dłuż- 
szego podgotowywania potraw. 
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Pierwszą zasadą jest nie zmuszać chorego do je- 
dzenia; instynkt chorego jest tutaj najlepszym regula- 
torem. Dopóki chory niema apetytu, dopóty pokarmy 
nie mogą być dobrze trawione, rozpadają się nato- 
miast w żołądku i kiszkach pod wpływem braku so- 
ków trawiennych i obciążają przewód pokarmowy. 
Nieprzestrzeganie powyższej zasady naraża chorego na 
niebezpieczeństwo. Z powodu kilkudniowego braku 
pożywienia chory nie umrze, ale za to z powodu 
zmuszania go do jedzenia, stan jego często się po- 
garsza. Bezwarunkowo natomiast należy zaspakajać 
pragnienie chorego. Wyjątek stanowią cierpienia prze- 
wiekłe, przy których, pomimo braku apetytu, dostar- 
cza się choremu pożywienia na wyraźne zlecenie le- 
karza. O ile apetyt powraca, wówczas — jeżeli niema 
żadnych przeciwskazań — można choremu dawać 
lekkie zupy z kartofli, ryżu i mleka, rosół z kury, go- 
łębia lub cielęciny, trochę ugotowanej, przetartej mło- 
dej jarzyny lub owoców, dalej kompoty, kaszę, ryż, 
grysik dobrze ugotowany na mleku lub wodzie; jaja 
i mięso można podawać dopiero w okresie rekon- 
walescencyi, gdy minie gorączka. Z pieczywa najwię- 
cej nadają się sucharki i czerstwe bułki. 


0O dyecie przy cierpieniach przewlekłych. 


Kwestya wyboru odpowiedniej dyety przy cierpie- 
niach chronicznych jest kwestyą zasadniczą i stanowi 
często o możliwości lub niemożliwości uleczenia cho- 
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rego. Nie mam zamiaru podawać tutai recept dyete- 
tycznych dla poszczególnych stanów chorobowych, 
ograniczę się tylko do ogólnych wskazówek żywienia, 
oraz do podania szeregu częściej stosowanych typów 
dyet, których wybór zależeć już będzie od polecenia 
lekarza. 

Niektóre pokarmy i napoje powinny być z dyety 
chorego stanowczo wykluczone, tak n. p. potrawy 
mocno solone, pieprzone, z dodatkiem musztardy, pa- 
pryki, cynamonu, korzeni, octu; dalej tłuste i żyło- 
wate mięso, kwaśny chleb, świeże pieczywo, włókniste 
jarzyny, tłuste i pikantne sosy. Co się tyczy kawy, 
herbaty, czekolady, piwa, wina i wódki, to należy je 
również wykluczyć, za wyjątkiem niektórych tylko sta- 
nów chorobowych, wymagających użycia Środków 
podniecających. Nie należy też zbytnio cukrzyć goto- 
wanych owoców, a do legumin używać dużo cukru 
i tłuszczu. 

Do jarzyn dodaje się również mało tłuszczu i o ile 
możliwe gotuje się je z gruszkami lub jabłkami. Kar- 
tofle najlepiej jest podawać w postaci purće z mlekiem. 

Z innych jarzyn do najłatwiej strawnych należą : 
marchewka, młode kalafiory, kalarepka, zielony gro- 
szek, gotowane ogórki, natomiast fasola, kapusta czer- 
wona i grzyby, jako trudniej strawne, powinny być 
wyłączone z dyety chorych. Z owoców można dawać 
jagody, pomarańcze, daktyle, winogrona, figi, rodzynki, 
orzechy, jednakże przy zaburzenich żołądkowo-kiszko- 
wych należy je przedtem utrzeć na miazgę. Wszelkie 
przyrumienione tłuszcze, skwarki, są bezwzględnie 
szkodliwe, a dla chorych z upośledzonem trawie- 
niem wprost trujące. Z mięs najodpowiedniejsze jest 
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gotowane. Serów przejrzałych należy unikać, polece- 
nia godny jest tylko twarożek. 

Miód jest bardzo odpowiedni do słodzenia napo- 
jów, oraz do smarowania pieczywa. Pić należy bardzo 
mało, a silne pragnienie gasić najlepiej napojami owo- 
cowymi bezalkoholowymi, o których niżej będzie 
mowa. 

Wszystkie potrawy należy długo i dobrze żuć. Na 
godzinę przed obiadem dobrze jest nieco poleżeć, po 
jedzeniu też chwilę.odpocząć i nie brać się natychmiast 
do pracy. Jeść trzeba do zaspokojenia uczucia głodu, 
ale nie jeść w ogólności zbyt dużo. Za obfite poży- 
wienie szkodzi nawet zdrowemu człowiekowi, a cóż 
dopiero choremu! Organizm jest w stanie wykorzystać 
tylko pewną ilość pokarmu, nadmiar zaś jego jest 
tylko bezużytecznym balastem dla przewodu pokar- 
mowego. 


Typy dyety ochronnej, wolnej od środków pod- 
niecających. 


Przy niektórych cierpieniach, w szczególności zaś tam, 
gdzie porażony jest przewód pokarmowy, zalecana by- 
wa dyeta t. zw. ochronna. Główne jej zasady są nastę- 
pujące: pokarm winien być podany w formie płynnej 
lub półpłynnej, ponadto nie może on być tłusty i zbyt 
ostro przyprawiony. Spożywać go można tylko w nie- 
wielkich ilościach na raz. Jeżeli drogi pokarmowe 
silnie są zaatakowane, to posiłek trzeba podawać 
w takiej postaci, ażeby praca asymilacyjna żołądka 
i kiszek nie była zbyt uciążliwa, a więc tłuszcze naj- 
lepiej podawać emulzyi (mleko), białko — w płynnym 
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rozczynie, węglowodany — najlepiej w roztworze róż- 
nych cukrów. Do zwykłej wody do picia dodaje się 
szczyptę soli kuchennej. 

W niektórych przypadkach, np. przy wrzodach lub 
krwawieniach żołądka, gdy pokarm nie może być 
przyjmowany zwykłą drogą, chorego zaś trzeba utrzy- 
mać w stanie możliwej pełni sił, stosuje się lawatywy 
odżywcze. Nie mogą one co prawda zastąpić zwykłego 
pokarmu, bywają jednak czasem nieuniknione. Przed 
każdą lawatywą odżywczą trzeba wprzód zapomocą 
irygatora Oczyścić kiszki. Lawatywy odżywcze daje się 
3—4 razy dziennie, stosownie do polecenia lekarza. 
Zwyczajnie używa się do nich 250 gr. mleka, 2 całe 
jaja lub tylko żółtka i 3 gr. soli kuchennej, czasem 
dodaje się jeszcze środków odżywczych w rodzaju sa- 
natogenu. 

Dyety ochronnej mamy sześć odmian: 

1) Zupełne wykluczenie pracy żołądka przy odży- 
wianiu. 

2) Czyste, płynne pokarmy, a więc zupy, kleiki na 
wodzie z ryżu, owsa, jęczmienia, mąki żytniej, rosoły 
z gołębi, kurcząt, sok mięsny; do nich dodaje się 
całe jaje, albo tylko żółtko. 

3) Pokarm w postaci papki, mleko i preparaty 
mleczne: a) zbierane mleko, rozcieńczone 1/>—?/3 kle- 
ikiem jęczmiennym, ryżowym, wodą zwykłą lub wa- 
pienną; b) mleko zbierane nierozcieńczone; c) mleko 
niezbierane lub śmietanka, rozcieńczone lub nie, d) 
wszystkie powyższe preparaty mleczne z dodatkiem 
ubitego żółtka, całego jaja, kakao owsianego; e) papka 
mleczna z różnych mączek, kaszy, mączki owsianej 


f) zupy z dodatkiem kaszy, sago, tapioki; g) jaja 


5. 


, 
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świeże gotowane na miękko, ubite w szklance z dodat- 
kiem cukru lub soli; biszkopty w mleku rozmiękczone. 

4) Dyeta mięsna lekka, przeważnie pół-płynna: 
zupy z ryżu, jęczmienia, purée z białego mięsa, roz- 
cieńczone w zupie, świeże skrobane mięso, purće 
z kartofli z mlekiem, ryż na mleku, sucharki. 

5) Lekka dyeta mięsna w postaci stałej: biisztyk 
skrobany, kotlet ze skrobanego kurczęcia lub gołębia, 
niewielkie ilości kawioru, tłuczone kartofle, szpinak, 
młody groszek jako purće, kalafior, główki szparagów, 
purée z kasztanów, purée z młodej marchewki lub 
innej jarzyny, rogaliki i bułeczki. 

6) Cokolwiek cięższa dyeta mięsna (przejście do 
zwykłego pożywienia): kurczęta, bifsztyki z polędwicy 
ubitej, miękki rostbeai, pieczeń cielęca, marchewka 
i inne jarzyny przygotowane wyłącznie na niewielkiej 
ilości świeżego masła. 

Za napój nadają się wszystkie płyny wyszczegól- 
nione w rozdziale o napojach i środkach orzeźwia- 
jących. Napoje zawierające kwas węglowy, jak n. p. 
wody Giesshiibler, Selterska i t. d. działają podnieca- 
jąco na kiszki, to też należy ich unikać. Co się tyczy 
ilości przyjmowanego na raz pokarmu, to na doros- 
łego przypada: zupy 250 cm”, mleka i papki mlecz- 
nej 200 cm”, mięsa 100 gr., tyleż leguminy, 2 jaja, 
kartofli, jarzyn, purće i t. d. 75—100 gr., chleba i pie- 
czywa 50 gr. Są to jednak porcye maksymalne, z czem 
trzeba się liczyć i nie dowierzać oku, lecz dokładnej 
wadze lub naczyniu z odpowiedniemi podziałkami. 

Naturalnie, że przy stosowaniu tej lub innej formy 
dyety podaje się naraz zawsze tylko jedną z wyszcze- 
gólnionych potraw. 
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Dyetę tuczącą stosuje się zwykle wówczas, gdy ja- 
kaś choroba spowodowała nadmiernie wychudnienie 
organizmu, co ma często miejsce przy suchotach, cho- 
robach krwi i t. d.; niekiedy nawet stosuje się ją przy 
względnie dobrym stanie odżywienia, jeżeli — ze ści- 
śle określonych powodów — pragniemy osięgnąć 
większe odkładanie tłuszczu w tkankach. Wogóle zaś 
bardzo niesłuszne i niczem nieuzasadnione jest mnie- 
manie ogólne, że im więcej daje się jeść choremu, 
tem łatwiej nabiera on tuszy. To też po za określo- 
nemi Ściśle wskazaniami nie należy nigdy przekarmiać 
chorego, albowiem często nietylko, że się mu nie po- 
może, lecz jeszcze jego stan pogorszy. 

W celu pomyślnego wyniku leczenia tuczeniem, 
bardzo ważną rzeczą jest usunięcie chorego od zwyk- 
łego otoczenia i trzymania zdala od wszystkich co- 
dziennych zajęć. Niektóre osoby, przynajmniej przez 
pewien czas na począku leczenia, powinny leżeć 
w łóżku. Jeżeli lekarz przepisuje tuczenie osobom 
z Opadnięciem kiszek, wówczas bezwarunknwo trzeba 
leżeć w łóżku, najlepiej na wznak z nogami zgiętemi 
w kolanach. Absolutny ten brak ruchu trzeba zastąpić 
gimnastyką bierną, mięsieniem ogólnem i' elektryzo- 
waniem. Osobliwie mięsienie brzucha poprawia tra- 
wienie i działa bardzo dodatnio na opróżnianie jelit. 

Jednocześnie stosuje się różne zabiegi wodne. Le- 
nie kąpiele rano na 27° (15—20 minut) działają uspo- 
kajająco na chorych pobudliwych. Częściowo obmy- 
wania, polewania, półkąpiele i krótkotrwałe zimne 
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nasiadówki działają wzmacniająco na sprawność ki- 
szek. Zaleca się też letnie wilgotne opaski brzuszne 
(3—4 razy dziennie po godzinie) lub metalowe ogrze- 
wacze z gorącą wodą systemu Winternitz'a. Co się 
tyczy jednak trzymania chorego w łóżku, to trzeba 
się tutaj bardzo liczyć z jego stanem psychicznym; 
niektórzy czują się przy tem bardzo nieszczęśliwymi, 
tracą apetyt i t. d., można im więc zezwolić na tro- 
chę ruchu. 

Na początku leczenia daje się zwykle chorym jed- 
norazowo niewielkie porcye (które z czasem powięk- 
sza się stopniowo) i to najpierw 6 razy dziennie, na- 
stępnie z dodaniem dwóch jeszcze posiłków. W nocy, 
jeżelichory nie śpi, można mu również dawać jeść. Trzeba 
tylko bardzo liczyć się z nawyknieniami i upodoba- 
niami chorego co do wyboru pokarmów, bez względu 
na ich wartość odżywczą, a z uwzgędnieniem tylko 
ich lekkostrawności, ponieważ organy trawienia przy- 
stosować się muszą do asymilowania zwiększonej ilo- 
ści pożywienia. Potrawy powinny być przyrządzone 
smacznie i cokolwiek pobudzająco apetyt. Niektórzy 
lekarze pozwalają w tym celu na dodawanie środków 
podniecających, a czasami niewielkich ilości alkoholu. 

W pierwszych dniach tuczenia niektórzy chorzy 
objawiają wielki wstręt do jedzenia, niekiedy nawet wy- 
miotują, o ile jednak niema przeciwskazań ze strony 
żołądka i kiszek, leczenie należy prowadzić w dalszym 
ciągu. 

Bardzo ważnym środkiem odżywczym przy lecze- 
niu tuczeniem jest mleko. Z powodu wielkiej zawar- 
tości wody może ono zastępować napoje, z drugiej 
zaś strony posiada taką wartość odżywczą, że może 
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być uważane za jeden z najlepiej tuczących środków. 
U niektórych jednak chorych powoduje mleko bie- 
gunkę lub zatwardzenie, miesza się je wówczas w sto- 
sunku 4:1 lub 3:1 z wodą wapienną, a zjawiska nie- 
pożądane zwykle zaraz znikają. Mleko należy pić 
w niewielkich ilościach na raz (najwyżej szklankę) i nie 
wielkimi łykami, bo wówczas tylko jest wykorzystane 
przez organizm w zupełności. Stosować je można 
w różnych postaciach (np. zupy) — dzienna zaś jego 
konsumcya może być doprowadzona do 2—3 litrów. 
Można też dodawać do niego śmietanki, lecz począt- 
kowo w niewieikich ilościach. 

Mięso daje się z początku siekane lub skrobane; 
można też je zastępować niezbyt tłustemi rybami. Za 
środek pobudzający apetyt i wogóle dość lekko strawny 
uchodzi kawior. Z tłuszczów na pierwszem miejscu 
jest świeże masło lub tłuszcze roślinne, oliwa i t. d. 
W obec różnych gatunków sera zachować należy 
pewną wstrzemięźliwość. Z węglowodanów polecenia 
godne są wyroby z mąki jak bułki, herbatniki, legu- 
miny. Kakao i czekolada mogą być też podawane. 

Oto przykład dziennego menu: 

1. Śniadanie o 7 rano: 250 gr. mleka (gotowa- 
nego lub pasteuryzowanego), albo kakao owsiane na 
mleku pół na pół z wodą; do tego rogalik lub parę 
herbatników. 

2. Śniadanie o 9 rano: filiżanka bulionu lub kleiku, 
20 gr. mięsa lub rzodkiewka z masłem; do tego 30 gr. 
chleba Graham'a lub Steinmetz'a. 

3. O 11 rano: 125—175 gr. mleka (jak poprzed- 
nio) z żółtkiem lub łyżką słodu. 
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4. Obiad o godzinie 1 w południe: 80 — 100 gr. 
zupy z kaszą, ryżem, świeżą jarzynką, 50 gr. pieczo- 
nego mięsa lub groszek zielony z marchewką, albo 
też opiekanki kartotlane ze szpinakiem, 20 gr. legu- 
miny, 50 gr. kompotu. 

5. Podwieczorek o 4 popołudniu: 125 gr. mleka 
lub kakao owsianego, 50 gr. owoców, 2 rogaliki. 

6. Drugi podwieczorek o godzinie 6 popołudniu: 
20 gr. mięsa, lub 5 gr. kawioru, 10 gr. chleba Gra- 
ham'a, 5 gr. masła. 

7. Kolacya o 8 wieczór: 125 gr. zupy, 10 gr. masła, 
I żółtko, do tego kaszka lub jarzyna. 

8. Na noc między 9!/2 a 10 wieczór: 125 gr. 
mleka. 

Powyższe porcye stopniowo się zwiększa, tak, że 
po 14 dniach porcye mięsa, mleka i zupy podwaja 
się, porcye zaś chleba masła, jarzyn, kompotów i owo- 
ców potraja się. 

Tego rodzaju szemat nie może jednak być stoso- 
wany dla wszystkich chorych. Częstokroć wstręt i nie- 
chęć pacyenta do tego lub innego pożywienia bywa 
wprost nieprzezwyciężoną. Wówczas też dopuszczalne 
są pewne zmiany. 

Oto jeszcze inny typ dyety tuczącej: 

1. Śniadanie o 7 rano: zupa mleczna z kaszką*jęcz- 
mienną lub owsianą. 

2. Śniadanie o 9 rano: 1—2 filiżanki kakao, obwa- 
rzanek z masłem lub miodem. 

3. Śniadanie o 101» rano: pół litra kwaśnego 
mleka, masło, chleb, świeży ser, owoce. 

4. Obiad o 1 popołudniu: zwykły obiad mięsny 
lub bezmięsny z dodaniem kompotu i orzechów. 
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5. Podwieczorek o 4 po południu: 1 —2 filiżanki 
kakao, sucharek z masłem. 

6. Kolacya o 6'/» wieczór: kleik, jarzyny, owoce, 
mleko, bułka z masłem. 


0 dyecie przy otyłości. 


Celem powyższej dyety jest albo odjęcie tłuszczu 
organizmowi, albo ułatwienie czynności narządom, 
które przyjmują udział przy przemianie materyi, a więc 
sercu, organom trawienia itd. Zasada tej dyety polega 
na ograniczeniu pożywienia z jednej strony, z drugiej 
zaś na podniesieniu i wzmocnieniu sprawności mięśni. 
Należy przeto starać się o wzmożone spalanie (utle- 
nianie) pokarmów. Leczenie tego typu musi być prze- 
prowadzane skrupulatnie, planowo i z uwzględnieniem 
każdorazowem indywidualności chorego, a to w celu 
uniknięcia niepożądanych następstw. Wzmożona praca 
mięśni wymaga skoordynowania ze zdolnością czynną 
serca i systemu nerwowego, ograniczenie zaś dopływu 
pokarmu nie powinno pociągać za sobą daleko idą- 
cego wyczerpania żyjącej substancyi organizmu, względ- 
nie rozpadu białka. Czynny ruch ciała jest nieodzow ny 
przy przeprowadzaniu tego leczenia, ponieważ podnosi 
on zużycie materyi, a z drugiej strony zapobiega nad- 
miernemu odkładaniu się białka w mięśniach. 

Należą tutaj: czynna gimnastyka, racyonalne sporty, 
przechadzki, chodzenie po górach itd. Trzeba jednak 
bardzo uważać, żeby nie przekroczyć granicy tego, co 
danemu osobnikowi jest wolno. 

Ułatwiają zadanie procedury wodne. O ile czyn- 
ność serca nie jest osłabiona, stosować można zabiegi, 
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wywołujące wzmożone pocenie, a więc kąpiele sło- 
neczne, kąpiele parowe (łaźnie parowe), 1—1'/» go- 
dzinne zawijania w koce, kąpiele w gorącem powie- 
trzu, kąpiele Świetlno-elektryczne (10—15 minut), da- 
lej kąpiele przy nizkich temperaturach, pływanie w zi- 
mnej wodzie, kąpiele gazowe (kwas węglowy). Przy 
otłuszczeniu zaś serca chłodnik na serce 1—2 razy 
dziennie na '/s—1 godziny z następującem częściowem 
polaniem. Jako środka pomocniczego używa się wód: 
Marienbad, Kissingen, Homburg, Tarasp itd. 

Co się tyczy samej dyety, to trzeba liczyć się z tem, 
że tam, gdzie czynńość serca pozwala na wydatny 
ruch ciała, można ograniczać w większym stopniu 
dopływ substancyi białkowatych, w mniejszym zaś 
węglowodanów ; o ile zaś serce jest osłabione,- względ- 
nie przy niezbyt obfitem używaniu ruchu, trzeba uni- 
kać ograniczeń w dopływie substancyi białkowych 
przez czas dłuższy. 

Użycie płynów musi być bardzo ograniczone. Przy 
racyonalnem prowadzeniu leczenia trzeba ciągle mieć 
pod ręką wagę; cała n. p. ilość masła przeznaczonego 
na dzienny użytek musi być jednorazowo odważona 
na cały dzień; tak samo trzeba ważyć wszystkie po- 
trawy. 

Poniżej podajemy kilka odmian dyety odtłuszcza- 
iącej; wybór między niemi zależeć musi w każdym 
przypadku od lekarza. 


Odmiana I. 


Pokarmy niedozwolone: słodycze, mleko, tłuste 
sery, kartofle, brukiew. 
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Dozwolone: jarzyny: szpinak, szparagi, kapusta, 
owoce, sałaty, chleb Graham'a. 

ilość dzienna: 

Śniadanie: kawałek chleba z masłem, owoce lub 
herbata z owoców suszonych. 

Obiad: zupa 100 gr., mięso 120—180 gr. (pie- 
czone lub gotowane), jarzyny, sałata, suszone lub 
świeże owoce. 

Podwieczorek : jabłko lub gruszka. 

Kolacya: jedno jaje, kawałek chleba Graham'a 
z masłem lub szynką, świeże owoce. 


Odmiana Il. (dyeta t. zw. mieszana.) 


Godz. 8 rano : świeże owoce (1 jabłko lub poma- 
rańcza). 

Godz. 10 rano: kromka czerstwego chleba (bez 
masła), świeże owoce lub rzodkiewka. 

Godz. 12 poł.: (tylko w razie głodu) owoce. 

Godz. 1 pop.: jarzyna, trochę mięsa pieczonego, 
sałata z sokiem cytrynowym. 

Godz. 4 pop.: kompot bez cukru. 

Godz. 7 wiecz.: plasterek surowej szynki lub 1 jaje, 
jarzyna, kawałek chleba, rzodkiewka. 

Godz. 9 wiecz.: owoce (tylko w razie głodu). 

2 razy tygodniowo po szklance piwa. 


Dyeta Schroth'a. 


Odmiana Ill. (dyeta Oertel'a). 


Napoje | ość ` Potrawy | Ilość 


4: 
rano: rano: 
(kawa jęczmien. 112,5 gr. chleb Gra- 
| mleko T gr. hama 70 gr. 
podwieczorek: obiad: 
| kawa jęczmien. 100 gr. zupa 50-100 gr. 
| mleko | 25 gr. | mięso | 200 gr. | 
| sałata 50 gr. | 
jarzyna 50 gr. 
legumina 0-100 gr. | 
chleb 25 gr. 
wieczór: owoce | 100 gr. 
woda 100 gr. 
9 | wino owocowe | 150 gr. Kolacya: 
E | . 2 jaja 90 gr. 
| mięso 150 gr. | 
ser 15 gr. | 
chleb 25 gr. | 
| owoce 100 gr. | 


Dyeta Schroth'a. 


Metoda Schroth' a—tak nazwana od swego twórcy, 
kolonisty szląskiego z Lindewiese, współrodaka Pries- 
snitza — polega w ogólnych zarysach na możliwem 
ograniczeniu dowozu płynów do organizmu i na od- 
wodnieniu ciała przez odpowiednie procedury wodne. 
Takie „odwodnienie* działa jakoby bardzo dodatnio 
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na regulowanie krwiobiegu, wzmaga się pocenie, ła- 
twiej wydzielają się z organizmu różne niepotrzebne 
produkta rozpadu materyi, przyczem sprawniej dzia- 
łają nerki i kiszki. Kuracya taka, powodująca w krót- 
kim czasie przemianę materyi, bywa bardzo często za- 
lecana przez lekarzy niemieckich, którzy stosują ją 
jednak oględnie, licząc się ze stanem zdrowia chorego. 

Na początku leczenia zjawia się zwykle gorączka, 
dochodząca niekiedy do 40”; gdy organizm jest silny, 
nie szkodzi to wcale. 

Metoda Schroth'a stosowaną bywa w stanach cho- 
robowych, wynikających ze skrofulicznego podłoża, 
a więc w przewlekłych zapaleniach oczu i uszu, przy 
owrzodzeniach, dnie, przewlekłym gośćcu, rozszerze- 
niu żołądka, oraz po procesach zapalnych w opłucnej 
i w otrzewnej. Wymaga ona nadzwyczajnej ostrożno- 
ści i samowolnie przeprowadzać jej nie należy. Nie- 
prawidłowo lub nieopatrznie stosowana może spro- 
wadzić bardzo złe skutki. 

W czasie kuracyi chorzy odżywiają się przeważnie 
suchemi bułkami; za napój służy im lekkie wino czer- 
wone. Przez pierwsze 2 — 3 tygodnie, t. į. w okresie 
t zw. przedwstępnego leczenia, na obiad spożywa się 
do 300 gr. gęstej zupy z ryżu, grysiku, kaszy jaglanej 
lub jęczmiennej na wodzie z nieznacznym dodatkiem 
masła, albo gęstego kleiku owsianego osłodzonego 
sokiem owocowym. Poza tem dziennie 1—2 szklanki 
wina. W okresie zaś właściwego leczenia pierwszego 
dnia nic się nie pije, a drugiego tylko przy obiedzie 
1—17 szklanki ciepłego wina. Wogóle co trzeci dzień 
następuje t. zw. dzień picia, w którym chory może 
w parę godzin po obiedzie wypić kilka szklanek wina. 
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Pragnienie powoli ustępuje, stan podmiotowy popra- 
wia się. Jedynem pożywieniem w ciągu dnia są suche 
bułki. Na noc bywa chory zawijany w wilgotne koce, 
rano następuje suche natarcie. W wyjątkowych przy- 
padkach, gdy stan chorego jest dość ciężki, postępo- 
wanie może być o tyle zmienione, że na obiad otrzy- 
muje chory gęstą zupę, że dzień picia ma co drugi 
dzień i że zamiast codziennych koców dostaje opaskę 
wilgotną na plecy. Picie wody, kąpiele i obmywania 
są w każdym razie wzbronione. Można tylko płukać 
usta i zmywać twarz i ręce letnią wodą. W razie wiel- 
kiego pragnienia trzeba się zadowolić paroma łykami 
wina. Przy końcu leczenia chory wraca stopniowo 
i powoli do zwykłego. pożywienia. 

Oczywiście tego rodzaju leczenie dokładnie i pew- 
nie może być tylko przeprowadzone w zamkniętym 
zakładzie leczniczym i pod ścisłą kontrolą lekarską. 
Gdy się przeprowadza je w domu, trzeba się zado- 
wolić tylko nocnymi kocami i możliwie suchym po- 
karmem. A więc na rano: suche bułki, trochę owoców 
(orzech, daktyle, figi, wiśnie, jabłka), trochę mleka lub 
kleiku owsianego z sokiem owocowym lub parę ły- 
ków herbaty z suszonych jabłek. Na obiad: gęsta zupa, 
gęsta jarzyna lub kompot, 1—2 jaja i trochę pieczo- 
nego mięsa. Na wieczór: kwaśne mleko, suche bułki, 
dojrzały owoc lub rzodkiewka. Przy końcu drugiego 
tygodnia usuwa się z dyety całkowicie zupy, oraz 
ogranicza się do minimum ilość napojów. Wszystkie 
potrawy należy słabo solić. W razie wielkiego pra: 
gnienia można pić parę łyżek kleiku lub soku owo- 
cowego. Przy końcu leczenia chory stopniowo ` po- 
wraca do zwykłego pożywienia. 
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Metoda Banting'a. Kuracye owocowe. 


W okresie kuracyi należy unikać wysiłków umy- 
słowych i fizycznych, a zato przebywać dużo na świe- 
żem powietrzu. 


Metoda Banting'a. 


Dyetę tę stosuje się przeciw otyłości. Polega ona 
na ograniczeniu spożywanej ilości tłuszczów (masła, 
tłustego mięsa, mleka), cukru i tych środków pokar- 
mowych, które w organiźmie zamieniają się na cukier 
(kartofle, chleb. bułki, ciasta, leguminy, ryż); chorzy 
odżywiają się głównie chudem mięsem wołowem, 
chudą szynką i jajami, a więc pokarmem bardzo ob- 
fitym w białko. Przy rozkładzie substancyi białkowych 
w organiźmie wytwarza się między innymi kwas siar- 
czany, którego niedostateczna ilość sodu nie jest 
w stanie związać w sole siarczane; przenika on więc 
tkanki ciała, działając na nie niszczące, przez co czło- 
wiek chudnie. Skutek jest niewątpliwy, lecz połączony 
zwykle z wielkiem osłabieniem organizmu. Wobec 
tego leczenie to zalecane bywa tylko w-wyjątkowych 
razach. 


Kuracye owocowe. 


Do kuracyj owocowych używa się winogron, po- 
marańcz, poziomek, porzeczek i śliwek. Wiśnie i jabłka, 
jako zbyt twarde, nie bardzo się tutaj nadają. Odży- 
wianie się wyłącznie owocami nie jest warunkiem ko- 
niecznym leczenia. Owoce, jako bogate w substancye 
mineralne, jak sód, wapń, szczawy alkaliczne i żelazo, 
działają pobudzająco na ruch robaczkowy jelit i z tego 
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też powodu skuteczne są dla osób prowadzących sie- 
dzący tryb życia i cierpiących z tego powodu na za- 
stoiny krwi w organach jamy brzusznej, hemoroidy, 
bóle głowy, bezsenność itd. Kuracya owocowa daje 
też pomyślne rezultaty w pewnych postaciach kataru 
żołądka, przeciwskazaną zaś jest przy cierpieniach ne- 
rek, katarach kiszek oraz gruźlicy, a to z powodu 
swych moczopędnych i rozwalniających własności. 

Kuracyę owocową trzeba w każdym razie przepro- 
wadzać bardzo oględnie, ponieważ brak ostrożności 
może wywołać ciężkie zaburzenia w trawieniu. 

W pierwszych dniach chory spożywa '» kilogr. 
owoców dziennie, następnie stopniowo powiększa ich 
ilość do 1 — 1'/» klg., w ostatnich zaś dniach znów 
ilość tę zmniejsza. Rano spożywa połowę dziennej 
ilości, na godzinę zaś przed obiadem i kolacyą po. 
ćwierci. 

Owoce trzeba wybierać świeże i dojrzałe, żuć je 
wraz z łupiną, lecz następnie twarde części odpłuwać; 
czasami dobrze jest zjeść jednocześnie skórkę chleba. 
Po jedzeniu trzeba wypłukać usta. Pozatem ogólne 
dzienne pożywienie nie powinno być tłuste; zup jada 
j się mało, a zupełnie unika się napojów. 

Nie chcąc być zależnym od różnych pór roku, za- 
miast świeżych owoców można używać soków owo- 
cowych: „słodkich* moszczów winnych i owocowych, 

4 soku jabłecznego bezalkoholowego, soków z pozio- 
mek, porzeczek, agrestu. Pije się je trzy razy dziennie 
po szklance na godzinę przed jedzeniem. 

Dobrze jest też niekiedy przez parę tygodni odży- 
h wiać się wyłącznie niegotowanemi potrawami. Za po- 
i karm zasadniczy służą wówczas: mleko, świeży ser, 
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suszony chleb, figi, daktyle, winogrona, orzechy, po- 
marańcze; trzeba zawsze jednak być pewnym dobrej 
sprawności kiszek. Wyłącznie surowe pożywienie wy- 
maga dobrej działalności narządów trawienia. 


Kuracya cytrynowa. 


Kuracyę cytrynową stosuje się w skazie mocza- 
nowej, oraz w przewlekłym gośćcu, a przeprowadza 
się ją w sposób następujący: w godzinę po śniadaniu, 
obiedzie i kolacyi pije się po szklance lekko ocukrzo- 
nej wody cytrynowej, do której w pierwszym tygodniu 
używa się dziennie tylko 1—3 cytryny, gdyż większe 
ilości mogłyby łatwo sprowadzić katar kiszek. Leczenie 
trwa od trzech do czterech tygodni. W ostatnim ilość 
zużywanych cytryn dochodzi do sześciu dziennie. 


0 napojach i środkach orzeźwiających 
dla chorych gorączkujących. 

Bardzo często zdarza się, że gdy: chory gorączkue 
jący ma zwiększone pragnienie, otoczenie podaje mu 
do picia wodę, herbatę, limoniadę lub mleko, cały 
arsenał napojów orzeźwiających, którymi każda ro- 
dzina rozporządza. Ponieważ zarówno sam chory, jak 
i jego otoczenie, nie zdają sobie sprawy z tego, wiele 
płynu wypić można, bywają przy tem popełniane 
różne błędy. Dlatego poniżej podajemy w krótkości 
ogólne wskazówki co do ilości i jakości używanych 
napojów, oraz przepisy przygotowywania całego sze- 
regu środków orzeźwiających. 


0 napojach i środkach orzeźwiąjących. 


Chory powinien zawsze pić niewiele na raz i nie 
zbyt gwałtownie; napój nie może być zbyt zimny; 
letni najlepiej gasi pragnienie gorączkującego. W razie 
dreszczy lub w chęci wywołania potów odpowiedni 
jest napój gorący. Napojów nie należy wogóle zbytnio 
cukrzyć. W okresie gorączkowym odbywa się w orga- 
niźmie proces wzmożonego spalania czyli utleniania 
węglowodanów; gdy zaś chory będzie jeszcze z ze- 
wnątrz otrzymywał dużo cukru (węglowodan), to go- 
rączka będzie się wzmagała i mogą powstać zabu- 
rzenia w trawieniu. Do słodzenia nadaje się najlepiej 
miód. Ze względów wygody dobrze jest posługiwać 
się przy piciu szklaną rurką, słomką lub naczyniem 
z dzióbkiem. 

Najlepszym napojem dla chorych gorączkujących 
są soki z owoców i jarzyn; nietylko gaszą one prag- 
nienie, lecz posiadają również własności lecznicze, bo 
zawierają w sobie dużo soli alkalicznych. Można więc 
dawać pić wodę z sokami owocowymi, limonady, sok 
winogronowy lub jabłeczny (tylko bez alkoholu!), sok 
«z pomarańcz, odwar z gotowanych świeżych lub su- 
szonych owoców, jabłek (obranych z łupin), wiśni, 
porzeczek lub czarnych jagód (te ostatnie działają za- 
trzymująco na stolec), a dalej sok przecedzony z utar- 
tych ogórków. Poniżej podajemy kilka jeszcze prze- 
pisów z tego zakresu: 

Sok z marchwi przygotowuje się w następujący 
sposób: marchew oczyszcza stę dokładnie, po opłu- 
kaniu trze na tarse, przecedza przez czyste płótno, 
a następnie dodaje nieco cukru lub miodu i soku 
z cytryny. 

Woda z jabłek : suszone jabłka dobrze oczyszczone 
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zalewa się zimną wodą po kilku godzinach napój 
jest już gotowy. 

Woda ze śliwek: Śliwki gotuje się wodzie, przece- 
dza przez płótno, dodaje trochę cukru i soku cytry- 
nowego, poczem jeszcze raz zagotowuje. Jest to napój 
bardzo dodry przy zatwardzeniu. Naturalnie można 
dawać, choremu tylko po porozumieniu się z lekarzem. 

Napój z miodu: na pół litra wody daje się łyżkę 
miodu, łyżeczkę soku cytrynowego, jedno żółtko z jaja 
i dobrze miesza. 

Woda białkowa: 1 białko jaja, szczyptę cukru 
i parę kropli soku cytrynowego rozbija się dokładnie 
w t/4 litra wody. 

Limonada z mleka: 1/» litra wrzącej wody nalewa 
się na "+ funta cukru i skórkę z połowy cytryny, po 
ostudzeniu dodaje się '/ə litra gotowanego mleka 
i soku z połowy cytryny, po 10 wreszcie minutach 
przecedza. 

Woda z chleba: '/» funta suszonego chleba razo- 
wego kraje się na kawałki; zalewa '/» litrem gotującej 
się wody, odstawia na '/» godziny, następnie przece-. 
dza, dodaje soku '/4 cytryny, szczyptę soli i dla smaku 
trochę cukru. Pije się tę wodę letnią. 

Kleiki z jęczmienia, owsa, ryżu: 2—3 łyżek ziarn 
owsa, ryżu lub jęczmienia po dokładnem obmyciu od- 
stawia się na parę godzin, żeby rozmiękły, następnie 
przez 3—4 godziny gotuje się na wolnym ogniu, naj- 
lepiej w naczyniu z gotującą wodą, przecedza, dodaję 
trochę soku cytrynowego i cukru. Pije się na letnio 
z dodatkiem mleka lub soku owocowego. Zamiast 
ziarn jęczmienia można użyć kaszy jęczmiennej 
wówczas trzeba gotować krócej. 
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Dalej można chorym przyrządzać herbatę z jablek 
lub skórek jabłecznych, dobrze rozbite kwaśne mleko. 
serwatkę, świeżą maślankę. Mleko trzeba pić niewiel- 
kimi łykami lub łyżką. Jeżeli mleko pochodzi od pe- 
wnej, zdrowej krowy, można je pić surowe lub zago- 
towane 2—3 minuty. Daje się też czasem mleko ze 
szczyptą kakao dla smaku, należy je wówczas trochę 
ocukrzyć i gotować 10 minut. 

Świeżo przyrządzone mleko migdałowe (orszada): 
40 słodkich migdałów obiera się z łupin, płucze, sieka 
i miesza z *.—1 litra zimnej wody, następnie przez 
godzinę powoli przelewa przez lejek, wyciska wreszcie 
przez czyste płótno, które poprzednio było zmoczone 
w gorącej wodzie, trochę cukrzy i przechowuje w chłod- 
nem miejscu w dobrze zamkniętej butelce. Takie mleko 
nadaje się do użycia przez dwa dni. Migdały należy 
dobrze wybierać, żeby nie przedostały się gorzkie. 
Zamiast migdałów można użyć orzechów, z których 
napój również jest bardzo smaczny. 

Wszystkie powyższe napoje chłodzące i orzeźwia- 
jące posiadają równocześnie własności odżywcze. Nie 
należy zbytnio zniewalać chorego do jedzenia, gdyż 
w wyżej wymienionych napojach znajdzie on bardzo 
dużo części odżywczych, które zastąpią mu dobrze 
pokarmy stałe. 

Przy dobieraniu napojów dla chorego należy liczyć 
się z niektóremi swoistemi ich własnościami i dlatego 
najlepiej zawsze zapytać się o zdanie lekarza. 


Praktyczna kuchnia 47. 


Kumys i kefir. 
Kumys i Kefir. 


Właściwy kumys przygotowuje się z mleka koby- 
lego. 

Leczenie kumysem udaje się najlepiej w zamknię- 
tych zakładach leczniczych ; można jednak przygoto- 
wywać kumys także i w domu według następującego 
przepisu: na 2'/» litra świeżego mleka krowiego bie- 
rze się 50 gr. rąbanego cukru, dodaje grzybków kumy- 
sowych objętości mniej więcej orzecha lub łyżeczkę 
drożdży piwnych, miesza się na wolnym ogniu 10 mi- 
nut do temperatury 32” C., zlewa następnie w grube 
mocne butelki, hermetycznie korKuje, obwiązuje sznur- 
kiem i stawia na 3—4 dni w temperaturze pokojowej. 
Butelki trzeba 3—4 razy dziennie wstrząsnąć. Przygo- 
towanie dobrego kumysu nie udaje się jednak w dni 
upalne, burzliwe. Napój ten, o ile organizm dobrze 
go znosi, nietylko, że zastępuje mleko, lecz posiada 
wyższe od niego własności odżywcze. 

Kefir przygotowuje się z mleka krowiego także 
przez fermentacyę alkoholową. Przepis przygotowania 
dobrego kefiru z fermentu kefirowego Dra Lehmann'a 
przedstawia się następująco: Świeże niezbierane mleko 
gotuje się 5 minut w czystem naczyniu porcelanowem 
lub szklanem, następnie ostudza się. Osobno miesza 
się zawartość jednej paczki fermentu kefirowego z ! 
litrem letniej wody (o temperaturze 30%) i zostawia 
w temperaturze pokojowej w otwąrtem naczyniu od 
wieczora do rana. Rano odcedza się wodę przez gę- 
ste sitko, pozostały ferment przemywa się kilkakrotnie 
czystą wodą, wykłada do naczynia porcelanowego, za- 
lewa litrem mleka przygotowanego według poprzed- 
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niego przepisu i pozostawia w temperaturze pokojo- 
wej, lekko przykrywszy naczynie, do wieczora — na 
12 godzin. Wówczas po zakłóceniu odcedza się mleko 
od fermentu, zlewa się je w dwie półlitrowe flaszki, 
korkuje hermetycznie, ustawia na 48 godzin w lecie 
w temperaturze pokojowej, w zimie w ciepłym pokoju 
w blizkości piecia (19°—22°), w ciągu dnia trzykrotnie 
silnie przez parę minut wstrząsając butelki. Po 48 go- 
dzinach kefir jest gotowy. Dobrze jest nie wypełniać 
całkowicie butelek, ażeby zawartość ich mogła swo- 
bodnie poruszać się przy kłóceniu. Pozostały ferment 
kefirowy, odcedzony od mleka, przemywa się kilka- 
krotnie wodą na sicie, zalewa "+ litrem wody jak po- 
wyżej i zostawia do następnego rana; następne po- 
stępowanie jest już takie same. Użyta ilość fermentu 
kefirowego zachowuje swe własności od 4 do 6 ty- 
' godni albo i dłużej. Butelki z kefirem najlepiej ukła- 
_ dać leżąco w chłodnem miejscu. Kefir pije się niezbyt 
zimny, najlepiej więc na parę godzin przed użyciem 
postawić go w pokoju. Na 1/2 godziny przed użyciem 
dobrze jest jeszcze raz skłócić silnie butelkę. Najlepszy 
kefir jest dwudniowy. Dobry kefir jest gęsty jak śmie- 
tanka, nie dzieli się w kawałki, musuje tylko słabo 
i posiada przyjemny smak; że powinien być bardzo 
gęsty i silnie musować — mylnie utrzymują. Istnieje 
cały szereg firm, wyrabiających różne preparaty kefi- 
rowe w rodzaju pastylek, proszków i t. d. służących 
do jednorazowego przygotowania kefiru, najlepszy 
jednak jest przygotowany bezpośrednio na stałym fer- 
mencie. 

Kefir tak samo jak kumys posiada wysoką wartość 
odżywczą, zastępuje więc w zupełności mleko, posiada 
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zaś nad niem tę przewagę, że można go używać 
i w tych przypadkach, gdy organizm nie znosi zupeł- 
nie mleka. 

W ostatnich czasach wielką konkurencyę robi mu 
mleko Miecznikowa (laktobalicylina), t. į. mleko kwa- 
śne, otrzymywane z czystych hodowli laseczników 
bułgarskich kwasu mlekowego, przedstawiające typ hy- 
gienicznego napoju tak dla chorych jak i ozdro- 
wieńców. 


STAO 


Spis potraw. 


Spis potraw. 


Poniżej podajemy tygodniowe menu t. zw. nor- 
malnej dyety mieszanej*) zestawionej w taki sposób, 
ażeby jednej osobie można podać w ciągu dnia ilość 
pokarmu mogącą utrzymać organizm w równowadze 
życiowej. Dyeta ta pozbawiona jest środków podnie- 
cających i. może być znakomicie stosowana przy ca- 
łym szeregu cierpień chronicznych. Oczywiście do- 
puszczalne są w niej pewne zmiany, zalecane przez 
lekarza, zależnie od właściwości danej choroby. 


Poniedziałek. 
Obiad. 
1. Makaron zapiekany. 2. Pieczeń siekana. 3. Kapusta. 
4. Kartofle. 5. Sałata. 6. Kompot z rzewienia. Legu- 
m na cytrynowa. 


Makaron zapiekany. ! funt makaronu włoskiego po- 
łamać na kawałki długości palca i ugo- 


tować na miękko (3 kwandranse) w | 60°% makaronu go- 


$ s Ą r towanego, 
lekko solonej wodzie, wylać na sito z 
i odcedzić; *+ litra kwaśnej śmietany SEA 

Sz Pa A í > y aj, 
zbić z trzema jajami, zmieszać z ma- 41 oj, ‘Sera; 


karonem i wypełnić nim formę po- 22/0 maa 

zc . ) SOH, 
przednio wysmarowaną masłem i ob- o tartej bułki. 
sypana tartą bułeczką. Posypać wierzch 


3 
) 


1 
2 


*) Proporcya na 4—5 osób. 


RE 


230, kwaśnej śmie- 
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tartym serem i znów tartą bułką, położyć na to ka- 
wałek jeszcze masła i piec trzy kwadranse. 


Pieczeń siekana. '/» funta dobrze posiekanego 
mięsa wołowego, 1'/» funta takiegoż 
mięsa wieprzowego, 4 bułki rozmo- 
czone w wodzie i wyciśnięte, 2 jaja, 
I cebula posiekana i podsmażona na 


30%, drobno sieka- 
nego mięsa wo- 
łowego, 

300/,siekanego mię- 
sa wieprzowego, 


20/, rozmoczonej maśle, łyżeczka soli — wszystko ra- 

ek i zem dobrze wymieszać, nadać formę, 
masia, Ą Syr 

10/4 soli, obsypać tartą bułką, położyć na bryt- 


0 cebuli, fannie, dodać 100 gr. masła i piec, 
+o lal, e 
21 -0j tartej butki. | często polewając, pod przykrywką. 


Kapusta. Główkę kapusty oczyścić, poszatkować. 

Roztopić 50 gr. masła i zrumienić 

w niem cebulę, dodać obmytej kapu- 
sty i nieco poddusić, następnie lekko 

90/9, SOI, posolić, posypać kminkiem, dodać 

11/0 kminku, SAGE ery ekme 

40/, cebuli. wody I gotować aż zmięknie. 


650/ kapusty, 
15/4 wody, 


140/ masła, 
1/0 


Kartofle. Obrać kartofle z łupin, włożyć natych- 
miast do zimnej wody, aby były białe, 
następnie załać w garnku wodą tak, 
99,50/ kartofli, aby pokryła zaledwie kartofle, posolić 


0,50% soli. (na litrowy garnek bierze się łyżeczkę 
soli, wówczas kartofle będą posolone 

TAAR pół procentowo) i gotować na ogniu 
mniej więcej 1/2 godziny aż do miękkości, szybko 


odlać pozostałą wodę, wstrząsnąć kartoile pod po- 
krywą i postawić jeszcze na płycie, by wyparowały. 
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Sałata. Wycisnąć sok z trzech cytryn i zmieszać 
z 'Js—2 łyżkami cukru. 

W tym soku mieszać lekko ilość | 85—89'/, sałaty, 
sałaty, mogącą wypełnić litrowe na- zo dr cytrynić 
czynie. Sałatę poprzednio należy sta- | 1—50/ cukru. 
rannie przebrać i wymyć. Można ją 
następnie ugarnirować buraczkami, szparagami, sele- 
rami, kalafiorami, które to jarzyny trzeba przedtem 
ugotować, a potem również przesycić sokiem cytry- 
nowym z cukrem. 

Kompot z rzewienia. Łodygi rabarbaru kraje się 
skośnie na kawałki długości 4 cm.; 

o ile są grube, to się je rozdziela. fa 950/, rzewieniu 
p Następnie obmywa sie je i układa do i 
| naczynia wraz z cukrem, lecz bez wody | 5-20 % cukru. 
(sok sam wydziela się z rzewienia 
przez gotowanie); najlepiej gotować je w wannie wo- 
dnej. Nie ma potrzeby obierać łodyk, ponieważ tracą 
one przez to na aromacie i barwie. 

Lesumina cytrynowa. 10 jaj, 10 łyżek cukru, 3 
łyżki mąki, 2 łyżki soku cytrynowego. 
Żółtka uciera sięzcukrem, następnie do- e 0 jah 
daje się mąki, soku cytrynowego i piany | go E 

. z białek. Wlewa się tę masę do wysma- | 3% soku cytryno- 
1 rowanej formy i wstawia do pieca na di 
20 minut przed podaniem. 


Kolacya. 
Budyń jarzynowy z sosem soja. 
Budyń. Poprzednio ugotowaną jarzynę (pełny ta- 
lerz, 3 bułki i 2 jaja) dobrze rozetrzeć lub posie- 
kać, zmieszać z rozmoczonemi i wyciśniętemi bułkami 
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a BOPAW. ||| 
oraz jajami (białko ubić na pianę); wypełnić tą masą 
formę, wysmarowawszy i obsypawszy 
ją poprzednio bułką tartą i gotować 
1'2 godziny w wannie wodnej. Do 
tego sos soja. 


— 


500/ jarzyny, 
400/ rozmoczonej 

bułki. 
100% jaj. 


Wtorek. 
Obiad. 


1. Gołąbki w sałacie. 2. Pieczeń cielęca. 3. Młoda 
marchewka. 4. Kartofle. 5. Sałata. 6. Kompot ze śli- 
wek suszonych. 7. Legumina z jabłek. 


Gołąbki w sałacie. 20 dużych liści sałaty, „8 bu- 
łeczek, 5 jaj, 1 cebula, łyżeczka soja, 
trochę soli, 1 łyżka pietruszki i szczy- 
piórku. 


450/, liści sałaty, 
250, bułki rozmo- 
czonej w mleku, 


5 RES Liście sałaty dobrze wymyć, poło- 

di Solo że: żyć na przetak i oblać wrzącą wodą. 
Żyj PRZY Gdy ociekną, napełnić następującą 
80/,.soja: masą: 8 bułeczek obrać ze skórki, 
— rozmoczyć w mleku i wycisnąć, do- 


dać do tego 5 jaj, dobrze usiekanej pietruszki, pod- 
smażoną posiekaną cebulę, łyżeczkę soja i trochę soli, 
zmieszać to wszystko, zawinąć w liście sałaty, ułożyć 
obok siebie w brytiannie i dusić w maśle przez '/2 go- 
dziny, często polewając. 

Pieczeń cielęca. Ładną ćwiartkę cielęciny wymyć, 
naszpikować, osolić, rzucić na masło: w brytłannie, 
zrumienić ze wszystkich stron, następnie podlać wodą 
i piec pod przekryciem 21» — 3 godzin, często pole- 
wając. Im ćwiartka jest większa, tem lepsza i soczy- 
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Na dorosłą 


stsza pieczeń. 
mięsa z kośćmi lub 
Młoda marchewka. Młodą marchewkę dobrze 
oskrabać i obmyć. Rozpuścić w garnku 
trochę masła (na talerz marchwi łyżkę), | 320, marchewki, 
ułożyć weń marchewkę, nieco osolić, | 8%» masła, 
włać trochę wody i dusić do mięk- OO: 
kości('/» godziny). Na wydaniu obsypać | 29% pietruszki. 
drobno posiekaną zieloną pietruszką. 
' Kartofle, Sałata jak w. 
Kompot ze śliwek. 1 funt suszonych, obmytych 
śliwek zalać poprzedniego wieczora */4 litra wody. 
Przez noc śliwki rozmiękną, następnego dnia gotują 
się w tej samej wodzie. W czasie gotowania można 
dodać skórki z cytryny. 


osobę liczy się '/» funta 
. funta bez kości. 


Legumina z jabłek. 12— 14 jabłek obrać, pokra- 
jać w talarki, pocukrzyć. Jeżeli jabłka 
są twarde, to można je poddusić). l 
NSE ze skórki Sałoczck y 307, bułki rozmo- 
Obrać ze skórki 6 bułeczek, namo- czonej w mleku, 
czyć w mleku, wycisnąć; 50 gr. masła | 10°/ jaj, 


50°/, jabłek, 


ubić na pianę, dodać 3 jaja, do tego a u cd 
bułeczki i 20 gr. cukru. W formę wy- 

smarowaną nakładać mieszaniny zbułki, na to warstwę 
masy jabłecznej, na to znów masę z bułki, itd. na 
' niej parę kawałków świeżego masła. Piec 3 kwadranse. 


Kolacya. 


Gotowane jaja. Swieże jaja obmyć, włożyć na 3 
p] 


minuty. do wrzącej wody, po wyjęciu zanurzyć na 3 
sekundy do zimnej wody. 


| 
i 
: 
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Środa, 
Obiad. 
1. Kalteszal z porzeczek. 2. Sarnina. 3. Czerwona ka- 


pusta. 4. Kartofle. 5. Sałata. 6. Mus jabłeczny. 7 Ryż 
z poziomkami. 


Kalteszal z porzeczek. Świeże porzeczki wypłu- 

kać; trochę gotowanego soku porzecz- 

0) Pzorzalć = y > 
30 /o porzeczek, kowego zmieszać z wodą, wsypać 
407/, gotowanego : : 3 A> 
soku porzeczko- | do tego wypłukane jagody, postawić 


wego. 7 zi p zi) ly c 5 wi r 
5 odzie k g zin, w 3 
220/0 wody, na lodzie na ilka godzin ona yda 
80/ lekkiego pie- niu wsypać trochę biszkoptów, maka- 
cżywa jako do- | roników lub sucharków drobno po- 
datek (makaro- À 
niki, sucharki). krajanych. Na 4 osoby wystarcza 
TO em 250 ddd NÓNAĆ 


Sarnia pieczeń. Udziec sarni obciągnąć ze skóry, 
naszpikować, posolić, włożyć do brytfanny z masłem 
i włoszczyzną drobno pokrajaną, wstawić pod blachę 
i piec 11/2 2'/» godzin, często polewając kwaśną 
śmietaną, potem własnym sosem. 1 udziec wystarcza 
zwykle na 8 osób. 

Czerwona kapusta. Główkę czerwonej kapusty 
poszatkować, 1 cebulę cienko pokra- 


860%, kapusty, jać i przyrumienić z 3 łyżkami masła, 
RA ak dodać do tego kapustę, sok z dwóch 
Ua soli, cytryn, aby kapusta nie straciła barwy 
zk cytry troszeczkę cukru i 1/⁄ litra wody. Na- 
10%9 cukru, kryć pokrywą i dusić. Często mieszać, 


aby się nie przypaliła, ewentualnie do- 
lać wody. Gdy zacznie mięknąć, do- 
rzucić 5 pokrajanych jabłek i dusić do miękkości. Sto- 


40/0 jabłek. 


DEE 


Spis potraw. 


sownie do smaku 
nowego. 


Kartofle, sałata jak wyżej. 


Mus jabłeczny. Jabłka pokrajać na 
ciwszy ziarna, gotować z dodatkiem 
wody i cukru do miękkości. Nastę- 
pnie przetrzeć przez gęste sitko i po- 
stawić w chłodnem miejscu. 


Ryż z poziomkami. 250 gr. ryżu 
trze mleka, zmieszać następnie z "A 
litra ubitej śmietany i 75 gr. cukru, 
następnie układać warstwami masę 
ryżową i ocukrzone poziomki lub tru- 
skawki, tak żeby ostatnią warstwę 
tworzył ryż. Formę gotową stawia się 
w chłodnem miejscu. — Na 4 osoby 
wystarczy połowa tej ilości. 


Kolacya. 


Makaron z szynką. 1 funt klusek 
ugotować na miękko, wylać na sito 
i przelać zimną wodą, gdy ocieknie 
zmieszać z '/» funta gotowanej, drobno 
pokrajanej szynki i włożyć w formę 
wysmarowaną masłem i obsypaną 
tartą bułeczką. Na to wlewa się '3 
litra śmietany ubitej z 2 jajami i pie- 
cze trzy kwadranse pod blachą. 


o 


można jeszcze dodać soku cytry- 


ćwiartki, odrzu- 


92—940%, jabłek, 
50/, wody, 
1—30% cukru. 


ugotować w li- 


20!/, ryżu, 

401/ mleka, 

80% cukru, 

1/09 wanilii, 

6!1/40/, ubitej śmie- 
tany, 

25°/ poziomek 


lub makaron 

50%/, makaronu lub 
klusek ugotowa- 
nych na wodzie, 

400/, szynki, 

20/, masła, 

1% tartej bułki, 

4/4 śmietany, 

„tj soli, 

20 AUR jaj. 


Spis potraw. 


Czwartek. 
Obiad. 


1. Dynia z sosem remuladowym. 2. Sznycel cielęcy. 
3. Marchew. 4. Kartofle. 5. Sałata. 6. Kompot z gru- 
szek. 7. Legumina z twarogu. 


Dynia pieczona. Dojrzałą dynię obrać, odrzucić 
pestki, pokrajać w talarki grubości '/» 


SAI O mmi . > > z 
P p ayni | cm., lekko posolić, poukładać na pół- 
ES Laa BE ; 5 SZ c - 
20%, tartej but misku i zostawić tak przez 3 godziny. 


ki 


Ga 2 : 
| 36 Och | potem wytrzeć do sucha czystem płót- 
o j0 poa Je Ą „ofe s a rj 
———— nem, polać po wierzchu ubitem jajem 


i posypać tartą bułeczką. Piec na gorącem maśle ko- 
kosowem (palminie) i polać sosem remuladowym. 
(Połowa małej lub ćwierć dużej dyni wystarcza na 
4—5 osób). 
Sos remuladowy. 3 jaja ugotować na twardo, 
żółtka rozetrzeć, dodać do tego 3 su- 


ai oli rowe żółtka i 3 gr. soli; ciągle mie- 
0 MWY, 8 Ą é ie 
15%% soku cytryno- | szając dolewać z początku oliwy, póź- 
TREO; niej soku cytrynowego, tak jak do 


50, cukru, ] 
S/o soli 

4, siekanych ja- 
rzynek. 


majonezu; następnie dodać pełną garść 
posiekanych jarzynek, 3 gr. cukrui 2 
łyżki śmietanki. Jarzynki mogą być na- 
stępujące: pietruszka, cebula, estragon, szczypiór, ka- 
pary, rzerzucha, kawałek kwaśnego ogórka i dobrze 
posiekana sardela. 


Sznycel cielęcy. Z kawałka pięknej cielęciny wy- 
krajać 2 plastry grubości palca, zbić, osolić i posypać 
odrobiną mąki. Położyć na patelni na gorącem maśle 


4 


i smażyć po 3 minuty na każdej stronie. Uważać, aby 


= 748 == 


Spis potraw. 


mięso nie było przypieczone lub niedosmażone. Na 
wydaniu polać przyrumienionem masłem. 


Marchew. Marchew oskrobać, włożyć do zimnej 


wody (aby nie zczerniała), obmyć 
i pokrajać w plasterki długości 3 cm. 
Na 1'> litrowy garnek wziąć 30 gr. 
masła, roztopić, wsypać marchew, 
osolić 5 gr. soli, podusić troszeczkę 
i dolać ! 


611/%, marchwi, 
20%, wody, 

1/4070 soli 

10%, masła 

2%, pietruszki. 


+ litra wody. Mieszając często w garnku i do- 


dając potrosze wody (która zawsze wyparowuje) dusić 
przez dwie godziny do miękkości, wreszcie posypać 


dobrze posiekaną zieloną pietruszką. 


Kartofle, sałata jak wyżej. 


Kompot z gruszek. Obrać gruszki, pokrajać na 


ćwiartki lub połówki, odrzucić pestki, 
zalać wodą, nieco pocukrzyć i goto- 
wać do miękkości. Uważać, żeby się 
nie rozgotowały. 


80—87°/ gruszek, 
15 wody, 
3-5, cukru. 


Legumina z twarogu. Zrobić zwykłe kruche cia- 
sto wyłożyć niem płaską blachę i piec 
pod blachę (niezbyt długo!). Następ- 
nie posmarować następującą masą: 1 
funt twarogu, 125 gr. cukru, garść ro- 


dzynków, 3 jaja. Twaróg przedtem 
przetrzeć przez sito. Nałożywszy gru- 
bą warstwę tej masy na ciasto, wsta- 
wić jeszcze raz pod blachę, aby się 
masa z twarogu przyrumieniła. 


6040 — 


Kruche ciasto: 

50%, mąki, 

20% masła, 

20% laj, 

10%, cukru. 
Twarożek: 

40"/, twarogu, 

25'/, rodzynek, 

20°/a jaj, 

15°/ cukru. 


Spis potraw. 


Kolacya: 


Budyń ze szpinaku. 1'/» funta szpinaku ugotować 
drobno posiekać, zmieszać z 5 otar- 
20/0 szpinaku, temi ze skórki, namoczonemi w mle- 
350/4 bułki namo- 
czonej w mleku, į ku i wyciśniętemi bułeczkami, 4 żółt- 
50 maae | kami, 1 cebulę cienko pokrajaną i przy- 
20/ cebuli, | smażoną, 100 gr. masła, trochę soli 
dO s i soja. [Dodać w końcu do tej.masy 
„U | białka ubitego na pianę. Włożyć to 
wszystko w wysmarowaną formę, za- 
kryć pokrywą i gotować 1'/» godziny w wannie wodnej. 
Sos śmietankowy. Masło przysmażyć z mąką, 
podlać śmietaną i zagotować, dobrze 


lọ tartej bułki, 


507o emuiptañý, mieszając. Trochę posolić i przecedzić 
3( ig masia, S SR "IE S 

191/,0/, mąki, sos przez sito. 

1/0/o soli. 


Piątek. 
Obiad. 


1. Kapusta faszerowana. 2. Rumsteak. 3. Kalarepka. 
4. Kartofle. 5. Sałata. 6. Kompot z jabłek. 7. Legu- 
mina ryżu. 


. Kapusta faszerowana. Obrać główkę kapusty 

= z brzydkich liści, przepołowić, obmyć 
M i gotować 20 m. w t/2°/o solonej wodzie 
Kapusta gotowana, 5 ac Z : 2 /0 SC ] IE. 
a część Wyjąć, zawijać w te liście poniżej po- 
*arsz, = rę Je e aT A : NY 
500/, rozm. bułki, dany farsz, włożyć do brytianny wy- 
200/, jaj, smarowanej masłem, dolać trochę wody 
10%, pietruszki, nk ód RETEKE 4 EPDE ZO 
100% cebuli, i łyżkę soja i dusić do miękkości, czę- 
9%, masła, sto polewając. 
1/4074 soli, 


j 


(/9 soja, 


24808 


Spis potraw. 


Farsz. 


30 gr. masła, 4 rozmoczone bułeczki, 2 jaja, łyżka 
posiekanej pietruszki, 1 posiekana i przysmażona ce- 
bula, 3 gr. soli, 1 łyżeczka soja, trochę szczypiórku, 
wszystko razem dobrze wymieszać. 


Rumsteak. Wykrajać z roastbefu plastry mięsa gru- 

bości palca, osolić, posypać lekko mąką, położyć na 

4 gorące masło i smażyć z każdej strony po 2 minuty; 
można również dodać trochę cebuli. 


Kalarepka. Kalarepkę obrać, obmyć, pokrajać; po 
wypłukaniu wrzucić do garnka, wktó- m=. 
p rym poprzednio przyrumieniono 2 łyżki | 79"/0/ kalarepki, 
3 ; y ; Sie j 100/9 wody, 
masła, dodać 2 łyżki cukru, bacząc by | 20, cukru, 
się cukier zbytnio nie przyrumienił. | 8%0 masła, 
4 R c Ę > A - 1/4075 soli, 
z Następnie kalarepkę posolić, dodać | 1/0, soja. 
wody i dusić do miękkości, często — 
mieszając, żeby się nie przypaliła. Skoro zmięknie, 
postawić do wanny wodnej. 


Kartofle, sałata. Jak wyżej. 
Kompot z jabłek. Jak z gruszek. 


LŁegumina z ryżu. 200 gr. ryżu, 50 gr. masła, 


3 125 gr. cukru ugotować litrze mleka, 
-4 ostudzić, dodać 50 gr. pokrajanych | 80/% ryżu ugoto- 


i WRO gą: SyS SĘ wanego na mleku. 
drobno migdałów, 6 jaj (białka ubić | 50/, cukru, 
na pianę), włożyć tę masę do wysma- ca 0 PA 
i ; r = 20/4 migdałów, 
j rowanej formy i piec 3 kwadranse | goj, jaj. j 
w średnio gorącym piecu. 


z 


ag PA 


Spis potraw. 


Kolacya. 


Kartofle ze śmietaną. 2 funty kartofli ugotować 


110/, gotowanych 
kartofli, 

150/ śmietany, 

30/0 jaj, £: 

21/40/90 szczypiórku, 


Idą soli. 


w łupinach, obrać, ostudzić, pokrajać 
na plasterki i podsmażyć na 60 gr. 
masła. Następnie ubić 1 jajo z '/» litrem 
śmietany i 3 gr. soli, polać tem kar- 
tofle i potrzymać jeszcze parę minut 
na ogniu, wolno mieszając, Można 


też kartofle posypać szczypiórkiem. 


Sobota. 


Obiad. 


1. Paszteciki pragskie. 2. Indyk nadziewany. 3. Czer- 
wona kapusta z kasztanami. 4. Kartofle. 5. Sałata. 
6. Kompot z wisień. 7. Jablka we francuskiem cieście. 


Paszteciki pragskie. Czerstwe bułki obetrzeć ze 


390/, bułek, 
150/ mleka, 
1507 jaj, 
t/o soli, 
21/40, masła, 
250/, strączków, 
19/, pietruszki, 
20, palminy. 


skórki i wydrążyć. Na 5 bułek bierze 
'/4 litra mleka i 2 jaja, które się 
dobrze ubija i miesza z mlekiem. Ma- 
czać w tem bułeczki, nadziać sieka- 
nymi młodymi strączkami z dodatkiem 
ubitych jaj i piec na gorącej palminie. 


się 


Indyk nadziewany. Indyka oskubać i wypatroszyć, 
później osmalić na ogniu i wymyć. Na nadzianie wziąć 
100 gr. masła, 4 jaj, 3 namoczone i wyciśnięte bu- 
łeczki, garść wymytych rodzynków, garść posiekanej 

è „ J A 5 3 
pietruszki, '/» łyżeczki soja, trochę soli i łyżkę tartej 
bułki, Wszystko to dobrze wymieszać i nakładać przez 


EPE 


Spis potraw. 


gardło indyka aż do mostka, następnie gardło zawią- 
zać, otwór brzuszny nadziać jabłkami jak przy pie- 
czeniu gęsi; indyka posolić, położyć na brytiannie 
i piec na maśle często polewając. Indyk powinien być 
dobrze rumiany. 

Czerwona kapusta z kasztanami. Kapustę obrać 
z brzydkich liści, wymyć, posolić, przy- ____—_— 
smażyć na gorącem maśle, dolać | 400, kapusty, 
troszkę wody i dusić do miękkości. — | 89 masła, 

z ; $ NZ | 400%, kasztanów, 
Obrać kasztany, sparzyć, zdjąć drugą | 111,0, wody, 
łupinkę, podsmażyć na gorącem maśle, | ao soli. 
podlać wodą, lekko osoliwszy i dusić 
do miękkości. Ugarnirować kasztanami kapustę. 

Kartofle, sałata j. w. 

Kompot z wiśni. Jak zwykle. 

Jabłka opiekane w cieście francuskiem. Obrane 
i wydrążone jabłka zagotować w ocuk- - 
rzonej wodzie, nadziać rodzynkami, | ®© 0 (Jabłek na 
które poprzednio też były wygotowane, dzynkami, 
zrobić zwykłe ciasto, francuskie i ob- ZE 
wijać w nie jabłka, posmarować | 22149, mąki, 
z wierzchu jajem i piec pod blachą. | *'o wody. 


Kolacya. 


Kasza owsiana. Do 1 litra wrzącego mleka wsy- 
pać 100 gr. kaszy owsianej, dodać odrobinę soli i 20 gr. 
masła, gotować 10 minut ciągle mieszając, następnie 
wstawić do wanny wodnej lub skrzynki do gotowania 
na 2 godziny. 


Praktyczna kuchnia 48. 


Wstęp . 

(0) przyjęciach . 

Wina . 

W jaki sposób. rozpoznać 
wino fabrykowane i spo- 
sób konserwowania te- 
goż . NE R Av 

O utrzymatńiu, porządku 
i czystości naczynia sto- 
łowego i kuchennego 

Szkło . 

Naczynia kuchenne 


Rozdział l. 
Zupy. 
Rosół zwykły 
Rosół francuski 
Rosół z cielęciny lub kury 
Rosół (Consommć) . 
Rumiany rosół z kury . 
Rosół rumiany Julienne 
Rosół francuski z grzankami 
(Crońte-au-pot) 
Rosół francuski > 
Rosół po królewsku (Con- 
sommć royal) 


SPIS RZECZY. 


Str. 


m Gu e 


Rosół z gołębi 

Rosół z pieczonych gołębi 
Rosół francuski (Jus) 
Rosół myśliwski (angielski) 
Rosół po angielsku . 
Rosół z drobiu : 
Rosół z drobiu (a la Se- 

vignć) 


Barszcz. 
Sposób kwaszenia barszczu 
burakowego . . 
Drugi prędszy sposób . 
Barszcz czysty 
Barszcz ze śmietaną 
Barszcz rosyjski 
Barszcz postny ze śmietaną 
Barszcz wigilijny z uszkami 
Barszcz wołyński z pomi- 
dorów 
Zupa wiosenna 
nier) . 
Zupa żółwiowa ; 
Zupa z główki cielęcej na 
sposób żółwiowej (Fous- 
se tortue) 
Zupa z móżdżku 


(Printan- 


23 


Zupa à la Reine (przepis 
z Karlsbadu) 
Zupa a la Reine (z Koch- 
schule-Renngasse -Wien) 
Zupa cytrynowa i perłowa 
Zupa creme d'orge 
Zupa z dziczyzny (à la 
chasseur) . "z 
Zupa wiedeńska (Ritscher) 
Zupa z ogona wołowego 
(Ox-tail) a 
Zupa medyolańska „Ri- 
sotto“ ESETA 
Zupa włoska „Risotto“ 
Zupa ze słodkiej kapusty 
Zupa rakowa ze śmietaną 
Zupa rakowa bez śmietany 
(bisque d'ćcrćvices) 


Zupa pomidorowa ze śmie 


taną 
Zupa 


aux tomates . 


pomidorowa purće 

Zupa szczawiowa ze śmie- 
taną R ARRETE 

Zupa włoska „Minestra“ 

Zupa kalafiorowa 

Zupa kalafiorowa „purće* 

Zupa z młodego groszku 
zielonego . 


Zupa z młodego groszku 


Zupa grochowa groch 
suchy 

Zupa szparagowa - 

Zupa biała z kaszki orki- 
szowej 

Zupa ogórkowa 

Zupa kartoflana z wolo- 


winą (golosch sup.) 
Zupa z ziem. z baraniną 


Str. 


w (W W 
W NN 


W 


Zupa z ziemniaków ( 
rée) > 
Kapuśniak zwyczajny 
Kapuśniak hygieniczny 
Zupa z podróbek 

i kaczych 

Zupa rumfordzka . 
Zupa chlebowa dw i 
Zupa z podróbek i jarzyn 
Zupa cebulowa oe 
Zupa z baraniny z rzepką 
Zupa z selerów (creme de 


gęsich 


celeri 

Zupa Z 
Grecy ż 

Zupa z kukurydz 
au mais 

Zupa z soczewicy 


marchwi (potage 


(Soupe 


Zupa kartoflana „West- 
falska“ AAY S 
Zupa szwajcarska z ryb 


(cebulowa) 


Zupy postne. 


Zupa grzybowa 

Zupa z jarzyn 

Zupa jarzynowa zimowa 

Zupa cebulowa : 

Zupa perłowa ze śmietaną 

Zupa karlsbadzka dla cho- 
rych (kleik) 

Zupa rumiana z chleba 

Zupa z ryby 


Zupa kartoflana ze śmie- 
taną . na A 

Zupa z ziemniaków ru- 
miana 


Zupa kminkowa ze śmie- 
taną 


Str. 


38 
38 
39 


39 


Kluseczki na mleku hre- 
czane i pszenne 

Zupa ze świeżych grzybów 

Zupa piwna I. 

Zupa piwna II. 

Zupa winna . 

Zupa powidlana 

Zupa z jabłek i gruszek 

Zupa z suszonych owoców 

Zupa ze śliwek 

Zupa z borówek . 

Zupa migdałowa gorąca 

Zupa czekoladowa 


Zupy zimne i owocowe. 


Zupa z jabłek i gruszek 
Zupa poziomkowa 
Zupa z ożyn lub jagód bzu 
Zupa malinowa : 
Zupa agrestowa (garus) 
Wyborna zupa poziomkowa 
Zupa głogowa . 
Zupa mleczna (nic) . 
Zupa migdałowa 
Zupa kasztanowa 
Chłodnik litewski. 
Chłodnik rosyjski (Ochro- 
szka s YA 
Chłodnik z truskawek . 
Chłodnik z moreli . . . 
Chłodnik z jabłek lub 
gruszek : 
Różowy chłodnik postny 


Rozdział Il. 


55 
56 
56 
57 
57 
57 
58 
58 
58 
59 
59 


Rozmaite dodatki do zup. 


Makaron i płatki . 
Tarte ciasto 


63 


64 


Lane ciasto . . . 

Kluseczki francuskie 

Kluski francuskie bez piany 

Kluski z grysiku 

Kluski francuskie z man- 
ny f 

Kluski parzone |. 

Kluski parzone II. 

Pulpety z wątróbki z dro- 
biu 


Pulpety z ziemniaków . 
Pulpety z łoju 

Pulpety z mięsa 
Pulpety z ryby 

Pulpety z ryżu 


Pulpety z mięsa gotowa- 
nego lub pieczonego 
Naleśniki do rosołu . 
Uszka do barszczu z mięsa 
Uszka z grzybów do wigi- 
lijinego barszczu 
Consommć z drobiu 
Consommć z cielęciny, albo 
tak zwany knel 
Consommć z móżdżku 
Consommć z pieczonego 
mięsa = 
Grzybek do rosoły 
Skorupki rakowe nadzie- 
wane do zupy rakowej 
Pulpety. lub Consommć 
rakowe $ 
Jaja w koszułkach 
Jaja faszerowane . 
Grzanki rozmaite 
i rosołu 
Grzanki DEA. 
Diablotki. Grzanki z par- 
mezanem . 


do zup 


Kluseczki luksusowe z dro- 
biu lub cielęciny (kne- 
liki) 


Rozdział III. 


Zaprażki. — Sosy. 


Ogólne uwagi 

Zaprażka biała 

Zaprażka do jarzyn . 

Zaprażka ciemna. . . . 

Zaprażka do przechowa- 
nia . : 

Mąka rumiana . 

Masło rumienić Kes 

Karmel czyli cukier ru- 
miany 


Sosy. 


Sos z chrzanu (meerretig) 
Chrzan ze śmietaną I, II, 


M ORDO. 


Sos koprowy 1, H 

Sos szczawiowy 

Sos pietruszkowy : 

Sos ze świeżych grzybów 

Sos z szampinionów 

Sos z grzybów suchych 

Sos ogórkowy l, II 

Sos z agrestu 

Sos porzeczkowy 

Sos głogowy 0 

jarzynowy la printa- 
nire do kotletów cie- 
lęcych 

Sos pomidorowy . 


Sos kaparowy l, II. . 84, 


Sos kaparowy à la finan- 
ciére 


16 


18 


84 
85 


85 


Sos biały z karaśków „Fri- 
cassé“ SEZ: 

Sos cytrynowy „Fricassć* 

Sos cytrynowy rumiany 

Sos pieczarkowy biały 

Sos „bćarnaise* 

Sos „Colbert“ 

Sos holenderski 

Sos maderowy I, Il . 

Sos włoski 

Sos à la créme 

Masło rumiane Roi 

Sos angielski do ryb je- 
siotra lub sandacza 

Sos do polędwicy z ma- 
dery . zę ZOAOZWA 

Sos truflowy do  polęd- 
WIGY> "5 ew RER 

Sos z ziemniaków do ryb 
i potrawek 

Sos wiedeński ostry 

Sos do dziczyzny 

Sos z korniszonów . 

Sos cebulowy 

Sos biały cebulowy 
bise“ WIE. 

Sos kartoflany z pieczar- 
kami Terna 

os kartoflany zwykły . 

os musztardowy 

os haché E s h 

Sos holenderski do ryb 

Sos sardelowy . SA 

Sos z rodzynkami i migda- 
łami do ozora s S 

Sos gorący „bretoński“ do 
kotletów cielęcych lub 
baranich 

Sos do kuropatw 


„SOU- 


158 — 


95 
95 


Sosy zimne. 


Sos majonezowy . . . . 96 
* Sos tatarski zimny . . . 97 
Sos szczypiórkowy . . . 97 
Sos sardelowy zimny . . 97 
SBEWOSkKi 4% 10%. "98 
Sos zimny do szynki 
BRdZIKA 90%) 0705904. 98 
Sos z musztardy . . . . 98 
Sos do dziczyzny . . . % 
Chrzan z kartoflami . . 99 
RO Ooh: 4 7.99 
Sos do  prosięcia lub 
SALT NARZYW SZ NARESEAĆ i 
Sos tatarski. . . - 99 


Sos Maitre d hotel zimny 100 
Masło à la Maitre d'hotel 100 


Sosy zimne. 


Soki i chaudeau (szodo). 


Chaudeau z wina białego 100 
Chaudeau z czerwonego 


"CIE L=" PEPE E AE LJ 
Chaudeau waniliowe . . 101 
Chaudeau migdałowe . . 102 
Chaudeau ponczowe . . 102 
Chaudeau czekoladowe . 102 


Sosy owocowe. 


Sos porzeczkowy I, Il. . 103 
SOSCZZAMAUHN- 7 -. 1-« „103 
i Sos do legumin . . . . 104 
An e A 12 ór_ 02 104 


Rozdział IV. 
O auszpikach. 


Sporządzanie auszpiku 
czyli gałlarety . . . . 105 


Auszpik do ubrania. . . 
Auszpik z kapłonów lub 


EPOE 


innego drobiu 


Auszpik z indyka I. 
Auszpik z indyka faszero- 


wanego II 


Auszpik z prosięcia 
Auszpik z prosięcia z so- 


sem majonezowym 


Auszpik z pasztetu z ma- 


cćdoine* 
Auszpik z gęsich wątró 
bek . j 
Auszpik Z cielęcych móż- 
gów i gęsich wątróbek 


Rozdział V. 
O maionezach. 


Uwaga 

Majonez w galarecie 

Majonez z kurczętami . 

Majonez z mózgów cielę- 
lęcych i amoretek z świe- 
żym ozorem . 

Majonez z ozorów 

Majonez prowensalski . 

Majonez biały do drobiu . 

Cielęcina w majonezie (ru- 
lada) I. 

Majonez do rulady 
Majonez z ryb (szczupak 
lub łosoś) . SE 
Szyneczki Lukulusa (Tam: 
bonieur à la Lucullus) . 
Muss z kur „mousse de 

volaille* 
Muss z raków . 
Muss z zająca. 


108 
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VI. 


Rozdział 
Kanapki. 
Kanapki z sardelowem ma- 
MEMO Aln ZE: 
Kanapki tanie zwykłe 
Chleb mozajkowy do wódki 
Kanapki 
wichs* 
Kanapki 
Kanapki z 
Kanapki z 
Kanapki z 
Kanapki a 


angielskie „Sand- 
angielskie ostre 
sardelami 
papryką 

chleba 

la Windsor . 
Przekąski a la Chester 
Przekąski „Pierrot* 
Masło rakowe w ORM 
Masło sardelowe 
Masło ostre do 


śniadania 


VII. 


Rozdział 


Paszteciki, ragout i krokiety. 


Ciasto francuskie 
Paszteciki z mózgu 
I. Ragout z kury ; 
Il. Ragout z cenaderek 
cielęcych 
Paszteciki w kruchem cie- 
ście 
Farsz do pasztecików 
Paszteciki w kruchem, pa- 
rzonem cieście . 


Paszteciki ptysiowe . 


Paszteciki z mózgu w musz- 
lach TY 
Pa 9 ieiki w 1 1 ąC s 
aszteciki w muszlach z 
cielęciny FELIS 
Paszteciki w muszlach z 


szyjek raczych 


136 
139 
139 


139 


139 


140 


140 
140 


Paszteciki w muszłach, 
pierożki "/"VSERS 
Paszteciki w muszlach z jaj 
Paszteciki drożdżowe w o- 
płatkacł 
Paszteciki 
Paszteciki z 
ślimaczki : 
Paszteciki w 
grzybków 
Krokieły 
Krokiety z 
Krokiety z ziemniaków 
Krokiety w opłatkach 
Krokiety z 
Ragout z cielęciny w cie- 
ście francuskiem 


z naleśników 
naleśników, 


kształcie 


N 


pulardy 
cielęciny 


ZN 


ryżu 


Ragout na Kształt pasz- 
tetu 

Ragout białe 

Ragout koloru  czerwo- 
nego 5 

Kokilki z drobiu 

Kokilki z pozostałego za- 
jąca 


VIII. 


Rozdział 


Pasztety gorące w francuskiem 
cieście, pasztety zimne i pie- 


rogi ruskie. 


O pasztetach zimnych i 
ich fasowaniu . . . . 

Pasztet z dzikiego ptactwa, 
sarniny lub zajęcy 

Pasztet z gołębi po ro- 
syjsku 

Pasztet z kaczek . 

Pasztet z gołębi 


Pasztet z jarząbków w ko- 
szyczku z ciasta angiel- 
ENIE Tia Kr 

Pasztetz kwiczołów (Chaud 
froid) 3 

Pasztet z drobiu à 

Pasztet z przodków zaję- 
czych r A 

Pasztet z zajaca na sposób 
strassburski : 

Pasztet zimny (pain de gi- 
bier) AST 

Pasztet zimny z wątróbki 
cielęcej WY 

Pasztet z cielęcej wątróbki 
na sposób strassburski 

Pasztetz gęsich wątróbek do 
natychmiastowego użycia 

Pasztet z gęsi lub kaczek 
(„pain de gibier“). 

Pasztet angielski z 
przowiny 

Pasztet z prosięcia 

Forszmek AE 

Postny pieróg warszawski 
zamiast pasztetu 

Pieróg rosyjski z mięsem 
(podaje się gorący za- 
miast. pasztetu 

Ciasto, drożdżowe 

Pieróg rosyjski z słodką 
kapustą 

Pasztet z rakami . 


wie- 


Rozdział IX. 
Wołowina. 


Podział mięsa 
O sztuce mięsa 


wołowego 


156 


158 
159 


160 


161 
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Sztuka; mięsa -. .+%%.. 
Sztuka mięsa z sosem ja- 
rzynowym 
Sztuka mięsa z 
grzybowym . . R 
Sztuka mięsa z chrzanem 
z pieca. PEN 
Sztuka mięsa z pieca z po- 
włoką kartoflaną 
Sztuka mięsa w parze . 
Sztuka mięsa biała (Se- 
cessya). SJ 
Mostek wołowy pieczony 
Pieczenie, zrazy, sznycle 
Uwaga przy pieczeniach 
Pieczeń wołowa  hygie- 
niczna 
Pieczeń wołowa 
duszona . poł 
Pieczeń z grzybami i ze 
śmietaną 
Pieczeń francuska 
„Sztufada* czyli boeuf à la 
mode 
Sztufada ang. na zimno 
Pieczeń huzarska 
Pieczeń faszerowana z grzy- 
bami wę: f 
Pieczeń wołowa zawijana 
Pieczeń z chrzanem 


sosem 


zwykła 


Pieczeń faszerowana z 
pieca PY WAŻ 
Pieczeń na sposób moł- 


dawski EERS 
Pieczeń w rondzie z grzy- 

bami 
Pieczeń 
Pieczeń gdańska w cieście 

francuskiem 


siekana „rulada' 


Klops czyli fałszywy zając 
Pieczeń faszerowana 
Boeuf a la mode na 
zimno ć 
Polędwica z rożna 
Polędwica sposobem an- 
gielskim 
Polędwica 
sem sty 
Polędwica naturalna 
Filet de boeuf (polędwica 
faszerowana) SW 
Polędwica faszerowana („à 
la Pojarsky") +. .-. . 
Polędwica faszerowana 
„Folanda* 
Polędwica 
włosku) 
Polędwica na zimno 
Polędwica faszerowana ja- 
jami . PES regn 
Poledwica z maderą i truf- 
lami à la Vileroi 
Befsztyk „a la maitre d'ho- 
tel“ (Beefsteaks) 
Befsztyk (a la Chateau- 
briand) . donde yy 
Masło i kartofle do bef- 
sztyków „a la maitre 
d'hotel, i Chateaubriand“ 
Befsztyki z sardelami 
Befsztyki z polędwicy 
Befsztyk hamburski . 
Befsztyki mielone 
Roast-boeef A 
Rumstyk karlsbadzki 
(Rumpsteaks) 
Roastbeef angielski . 
Boeuf a la mode 


z polskim so- 


wołowa (po 


200 
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203 


204 


204 


205 


206 
206 
206 
207 
208 
208 


209 
209 
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Zrazy o dwóch kolorach . 
Rozbrade” „WE 
Rozbratle dynstowane . 
Rozbratle z beszamelem 
i serem z pieca 
Rozbratle po  bawarsku 
Rozbratle w francuskiem 
CIEŚCIE: „5 « 1 Pd AMA 
Rozbratle z ziemniakami 
Rozbratle z sardelami i ze 
śmietaną «| <-—% SRSE 
/ (na 


Zraziki z polędwicy 
prędce) 

Zrazy bite a RA 

Zraziki zawijane z móz- 
giem 


Zrazy zawijane 

Zrazy „Zagłoby* 

Zrazy „a la Condé“ 

Zrazy „a la Pojarsky* . 

Zrazy zawijane wykwintne 
„a la Cowlej* 

Zrazy angielskie 

Zrazy wołowe odbijane 

Zrazy a la Nelson 

Zrazy polskie siekane . 

Zrazy polskie faszerowane 

Zrazy siekane z makaro- 
nem włoskim i serem 
parmezanem z pieca 

Zrazy zawijane z drobną 
kaszką, lub kaszą hre- 
czaną . 

Sznycle wołowe 

Ogon wołowy . . . . . 

Pekefleisch, ozory, bigosy, 
pierożki, gulasze i flaczki 

Pekefleisch (Pekefleisch i 
ozory) 
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223 


Ozór zwykły 

Ozór cielęcy lub Solowy 
grylowany 

Ozór na słodko 

Ozór szpikowanyz besza- 
melem Pee 

Ozór maryn. z chrzanem 

Ozór cielęcy z mózgiem . 

Ozór fricandeau (fricando) 

Bigosik z resztek pieczeni 

Bigos polski 

Bigos węgierski 

Kołduny litewskie 

Pierożki z mięsem 

Pierożki z mięsem i sosem 
grzybowym : 

Pierożki z mięsem z bu- 
lionem lub beszamelem 

Raviolis (pierożki) 

Goulasch węgier. 

Gułasz wiedeński 2 

Gulasz węgierski (Gulyas- 
Hus) I Ad 

Gulasz © zak M 

Flaki SSE 

Flaczki z ostrym sosem ze 
śmietaną 

Nerki wołowe 


(gulasz) 


Rozdział X. 
Cielę. 


Podział mięsa z ryciną 

Cielęcina . 

Pieczeń cielęca » 

Pieczeń cielęca z besze- 
melem . WOODA h 

Fricandeau z pieczeni cie- 
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230 
230 
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232 
233 
233 
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237 


237 
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238 
239 


239 
240 
240 


242 
243 
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Pieczeń cielęca po litewsku 
„Rulada“, pieczeń cielęca 
Pieczeń cielęca z ozorem 
wędzonym szpikowana . 
„Rulada“ z cielęciny ze so- 
sem sardelowym 
Pieczeń cielęca z 
nadziewana SE 
Pieczeń nerkowa zwijana . 
Sztufada z cielęcej pieczeni 
Pieczeń cielęca na sposób 
sarni 
Pieczeń 
wana GRE PY 
Comber cielęcy „a la Du- 
chesse“ (Sćlle de veaux) 


eerką, 


cielęca maryno- 


Comber cielęcy z besza- 
melem . MSN 

Comber cielęcy „a lang- 
laise“ 5 


Sos „à la créme“ . 
Bruścik cielęcy nadziewany 
Mostek cielęcy nadziewany 
Bruścik czyli mostek cie- 

lęcy faszerow. wątróbką 
Mostek cielęcy z ryżem 
Mostek cielęcy z rakami . 
Potrawa z bruściku . 
Zraziki z pozostałej 

czeni cielęcej 
Kalbsteoki cielęce Kotlety 

„au naturel“) 
Kotleciki cielęce z 

giem wołowym s 
Frykando cielęce w zrazi- 

kach . 3 
Zraziki cielęce z ani 
Frykase z cielęciny (Karls- 

bad) . 


pie- 


móz- 


'rykase (fricassée) z po 
zostałej cielęcicy 

Zrazy cielęce z jajami . 

Pieczeń cielęca z klusecz- 
kami 

Kotlety cielęce z nerkówki 
(„au gratin*) 


Zraziki 


„a la Conti* 


Kotlety cielęce w papilo- 
tach 
«otlety cielęce z rusztu 


Karlsbad 5 
Kotlety cielęce bite (kar- 
monadle) 
«armonadle cielęce sie- 
kane 
tlety cielęce z mózgiem 
Kotleciki z ryżem 
Wiedeńskie sznycle cielęce 
Sznycle wiedeńskie z sar- 
delowem masłem 
Nadzianka w błonie 


cie- 
ięcej . 

Potrawka cielęca zwyczaj- 
nym (Fry- 
kando). 


sposobem 


Potrawka cielęca dla cho- 
rych 
Potrawka cielęca z ryżem 


Potrawka cielęca z gro- 
chem zielonym . 

Główka cielęca „a la vine- 
grette“ 

Potrawa z główki cielęcej 

Główka cielęca w potrawce 

smażona 


Główka ciełęcz 
Fricassće z główki cielęcej 
Auszpik z główki cielęcej 


sosem słodkim 


Str. 
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un 
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~J O 
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Sos słodki 

Ozorki cielęce z pomido- 
rowym sosem 

Móżdżek duszony na su- 
rowo 

Móżdżek 
(Budeń) 

Kotleciki z surowego 
mózgu 

Móżdżek z sosem „fricas- 


cielęcy z pary 


sće" SE 
Wątróbka cielęca 
Wątróbka duszona 
Wątróbka cielęca po nel- 
sońku i 
Watróbka cielęce na 
szpadce z cynaderką 
Nóżki cielęce faszerowane 
Nóżki smażone 
w cieście 


cielęce 


Uszy cielęce faszerowane 
Nóżki bułce 
Przygrzewanie 

pieczystego 
Płucka 


(bigos) 


smażone w 
cielęciny i 


cielęce  siekane 


Płucka cielęce z rondla 


Rozdział XI. 


Baranina. 


Podział mięsa baraniego 
Pieczeń barania szpiko- 
wana czosnkiem 

Pieczeń barania pieczona 
Pieczeń barania z rożna 
Pieczeń barania po angiel. 
Pieczeń barania z szalot- 
kami 
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Pieczeń barania ze śmie- Wieprzowina . . . . . 307 
fan. « « + « „ . „ 292 «Pieczeń ' wieprzowa. ze 
Pieczeń barania. dynsto- skórkącs:7.,801 2: Ww 2d 
wana . ... . . . . 298 Polędwica wieprzowa . . 307 
Pieczeń barania z sosem Schab pieczony . : . . 308 
pomidorowym . . . . 294 Pieczeń wieprzowa dyn- 
Comber barani po angiel- Stowana „0:0, w af. „808 
sku . . . . . . . . 294 Kotlety wieprzowe hygie- 
Szaszłyki baranie z ryżem 295 niczne (Karlsbad). . . 309 


Comber barani na dziko. 295 Kotlety wieprzowe w bułce 309 
Pieczeń barania na spo- Kotlety wieprzowe z mu- 

sób holenderski . . . 29% Sztardd» „550152 2 o BA0 
Szynka ze skopowiny . . 297 Kotlety wieprzowe dyn- 


Kotlety baranie a la Sou StoWańea 141 ar tr 4, $10) 
ise 9% ~ . . + 
bise . + . . . . . . 298  Sznycle wieprzowe siekane 310 
Kotlety baranie karmo- Klopsy wieprzowe . . . 311 
' adle 98 ` 1 
nade . . . . . . . 298  Sznycle wieprzowe z ry- 
Kotlety baranie siekane . 299 PA, WEP ZACZAC E 


Baranina z kapustą włoską 299 Kotlety wiebrzowe z ry- 


Potrawka barania ze świe- Rao łe: BOT RYSA r KD 
żymi ogórkami. . . . 299 Nerki wieprzowe dynsto- 
Potrawka z baraniny („Fri- WADE: (Wa tel „Ada TZ 
cassé“) . . . . . . 300 Kiełbaski „Warme - Wiir- 
Potrawka z baraniny „aux SAOATDW A PRRATA 
tomates* (z pomidora- Kiełbasa smażona z So- 
BON DEN" no a 66, 40:308 SB zee? LISTEN Pro aWAĄ 
4 Cous dE are try 801 Kiełbasa świeża smażona 314 
Baranina dynstowana z Kiszka z kaszką krakowską 314 
griszkiem zielonym. . 303 Kiszki smażone . . . . 315 
Mostek barani z ryżem Pieczeń wieprzowa naśla- 
po turecku . . . . . 304 dująca pieczeń z dzika 316 
Potrawa z jagnięcia Szynka z ryżem . . . . 316 
3 „Curry“ ZAD ONE 304 Szynka na gorąco z sosem 
i Baranina z agrestem . . 305 maderowym . . . . . 3I7 
4 Rozdział XII Szynka wędzona podana | 
f i EER nI o waz 4318 
4 Wieprzowina. Szynka pieczona. . . . 318 
Podział mięsa wieprzo- Krajanie i przyrządzanie 
NEDE(ESFE wr 1412 1306 szynek sr 6 ls <w AST 
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Polędwica wieprzowa wę- 
dzona 
Rulada z 
wej 
Głowizna faszerowana 
Głowa wieprzowa na zim 
no, francuskimsposobem 
O czyszczeniu prosiąt 
Prosię pieczone nadzie- 


głowy wieprzo- 


wane "ZE: 

Prosię w galarecie lub z so- 
sem 

Rołada z prosięcia 

Prosię nadziewane . 

z wieprzowiny 

pasztetów lub 


Farsz do 
zimnych 
bruściku wieprzowego 


XIII. 


Rozdział 
Drób. 
Oznaki dobroci drobiu 
Ogólne uwagi 
Kurczęta pieczone z rożna 


Kurczęta pieczone a la 
fHusarzeska 
Kurczęta pieczone a la 
Zamojski . 


Kurczęta smażone 
Kurczęta pieczone w piecu 
(Karlsbad) 
Kurczęta dynstowane 
Kurczęta (au fricassee) 
Karlsbad ; 
Kurczę w potrawie (fricas- 
sće) OŁEH 
Kurczęta z groszkiem zie- 
lonym (Karlsbad) . 
Kurczęta z sosem aux to- 
mates 


Str. 


328 


335 


335 


336 
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Kurczęta z cytryną (Karls- 
bad) . PE: 
Kurczęta z truflami . 
Kurczęta z agrestem i wi- 
nośrónafnii s 18 
Kurczęta z kalafiorami lub 
ze szparagami 
Kurczęta z sosem kaparo- 
wym Oy Dc: 
Kurczęta ze śmietaną i cy- 
tryną 
Kurczęta z sosem z raj- 
skich jabłek . 
Kurczęta z sosem 
nym z sardelami 
Kurczęta z szampinionami 
Kurczęta z rakami 
Potrawka z kurcząt 
naturel) 

Kurczęta z papryką. 
Kapłon pieczony lub pu- 
larda SGL) 

Kapłon nadziewany . 
Kapłon lub pularda z tru- 
flami lub szampinionami 
Kapłonnaśladujący bażanta 
Potrawka z kur „Vol au 
WEN" = p rh 
Pularda du mans „Lam- 
bery o, Lao A 
Galantyna z pulard . 
Pularda z pieczarkami 
Kura faszerowana z grzy- 
bami SAO Pis: 
Perliczki czyli afrykanki 
pieczone s 4 
Potrawa z pantarek 
Jak tranżerować indyka, 
kapłona lub pulardę . 


rumia- 


(au 


Indyk pieczony nadziewany 

Indyk z truflami . 

Rułada z indyka . 

Potrawa z pieczonego in- 
dyka y 

Kaczki pieczone . 

Rułada z kaczek . 

Młode kaczki nadziewane 
po francusku ś 

Kaczka nadziewana z so- 
sem „hachée“ 

Kaczka na dziko . 

Kaczki z sosem 
wym, 

Gęś pieczona : 

Gęś na sposób francuski : 

Wątróbka gęsia na sposób 
strassburski . 

Wątróbka gęsia na sposób 
turyński : 

Wątróbka gęsia smażona . 

Potrawka z kaczek lub po- 
dróbek gęsich 

Gołąbki pieczone 

Gołębie pieczone nadzie- 
wane : 

Gołębie szpikowane . 

Gołębie naśladujące kwi- 
czoły 


grzybo- 


młode z grzyb- 


Gołąbki 
kami 

Gołębie z sosem 'cytryno- 
wym 
Pawie 


Rozdział XIV. 
Dziczyzna. 


Oznaki dobroci zwierzyny 
Zając na świeżo . 


364 
365 


Zaz 


Zając bajcowany ze śmie- 
taną . A 4 

Zbjąc z 6apryką $ 

Zając po myśliwsku 

Kotlety z zająca . 

Karbonady z zająca. 

Sznycle z zająca . 

Potrawka z zająca 

Zając na zimno 

Masa z zająca, salmis 

Sarnina na świeżo 

Sarnina bajcowana 

Filety z tylnej 
jelenia . ZE 

Pieczeń lub comber z łosia 
lub daniela 

Comber sarni z rusztu 

Pieczeń z dzika > 

Udziec z dzika pieczony . 

Głowa dzika  faszerowa- 
nego PA. 

Noga dzika firana 3 

Potrawka z dzika 

Potrawka z dzika z sosem 
głogowym 

Szynka z dzika 

Polędwica z dzika 

Kiełbasy z dzika . 

Bażant pieczony 

Bażant na sposób angiel- 
ski (Faisan a la Spach- 
cock) 

Bażant parzony octem 

Bażant z truflami 

Kuropatwy i jarząbki 

Kuropatwy pieczone 

Jarząbki pieczone 

Bekasy pieczone . 

Kwiczoły pieczone 


ćwiartki 


Str. 


Kwiczoły z  francuskiem 
ciastem , 

Słonki, dubelty 

Głuszec pieczony 

Cietrzewie pieczone 

Kaczki dzikie pieczone 

Kaczki dzikie z sosem 

Gęsi dzikie . 

Przepiórki pieczone 

Przepiórki z ryżem 


Rozdział XV. 
Ryby. 


Ogólne uwagi co do przy- 
rządzanie i podawania 


ryb i raków 1, II, HI 389, 


IV. Zapiekanie czyli gra- 
tinowanie ryb 

V. smażenie ryb 

VI. vinaigrette z ryb 

VII. Souflć z sandacza . 

VIII. Vol au vent z ryb 


Szczupak. 


Szczupak z sosem holen- 
derskim 

Szczupak z jarzynami 

Szczupak z jarzynami „a 
la Russe“ 

Szczupak z sosem chrza- 
nowym . 

Szczupak z sardelami 

Szczupak faszerowany po 
żydowsku 

Szczupak faszerowany sar- 
delami 

Szczupak duszony ze śmie- 


taną 
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386 
387 
387 
387 
388 
388 
389 


300 
392 
392 
393 


393 
394 


394 
395 


396 


306 
397 


398 


399 


399 


Szczupak po węgiersku 

Szczupak z  kartoflami, 
masłem i zieloną pie- 
truszką . 

Szczupak na desce w au- 
szplku Kuc Taki) 

Majonez ze szczupaka lub 
sandacza 


Szczupak w galarecie 


Sandacz. 


Sandacz lub okoń z jajami 

Sandacz z pieczarkami 

Sandacz z koperkowym 
sosem 

Sandacz a la Periguex . 

Sandacz z rakowem ma- 
słem 

Sandacz a la Cowley 

Karp. 

Karp a la Radziwiłł . 

Karp a la Chambord 

Karp na szaro. 

Karp z beszamelem z pieca 

Karp marynowany 

Karp z holenderskim sosem 

Karp faszerowany 

Karp smażony . 


Jesiotr i łosoś. 


Jesiotr pieczony 

Jesiotr z sosem pieczarko- 
wym 

Jesiotr z koprem i ze 
śmietaną 

Jesiotr marynowany 

Łosoś marynowany 

Łosoś smażony 
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 Sztokfisz z 


Łosoś nadziewany 
Łosoś na niebiesko . 
Łosoś w majonezie . 


Inne ryby. 


Sterlet . f 

Sterlet gotowany . 3 

Rosół kotlety i marynata 
z suma . PIER 

Sum i miętus (kotleciki 
z suma) 


Węgorz smażony, zupa i 


marynata . 
Węgorz pieczony 
Pstrągi na niebiesko 
Drugi sposób gotowania 
pstrągów . . Gówi 
sardelowem 
NASIEM- . . 
Sztokfisz z jarzynami 
Wyzina z sosem rumianym 
Timbale z okoni . 
Okonie smażone. . . 
Okoń po holendersku . 
Sielawa ; 
Karasie ze śmietaną 
Karasie smażone . ; 
Lin na zimno (w auszpiku) 
Lin duszony „a la Nelson* 
Lin w marynacie . 
Ryby smażone 
Kotlety z ryb A 
Krążki z ryb z chrzanem 
Nawaga i koruszka . 


Ryby morskie. 


Sola m: 
Sola „au gratin“ . 
Solka smażona 


Praktyczna kuchnia 49. 


432 
432 
433 


Sola z sosem i pieczar- 
kami 7 
Solka z szalotkami . 
Turbot 
Raki. 
Raki gotowane 
Raki nadziewane . 
Potrawa z raków 
Homar. 


Homar 

Homar ze sosem 

Homar z zimnym sosem 

Ostrygi 

Żabki smażone 

Żabki a la fricassée 

Ślimaki nadziewane . 

Ślimaki morskie (Mule) 
Śledzie. 

Kotlety ze śledzi . 3 

Kotlety ze śledzi nadziew. 

Śledzie z jajami RE 

Mleczko ze śledzia lub kar- 


pia, smażone z sosem 
musztardowym 
Śledzie marynowane 
Śledzie pocztowe w majo- 
nezie GER 
Śledzie z kartoflaną sałatą 
Majonez ze śledzi 
Śledzie faszerowane. 
Rozdział XVI. 


Jarzyny. 
Kartofle zwyczajne gotowa- 
ne (6 sposobów) 
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Puree z kartofli (Karlsbad) 
Kartofle a la Nice 

Kartofle pieczone . 

Kartofle 
Kartofle 
tlety 
tofle 


nadziewane 

faszerowane 
z kartofli. 

z rozbratlami 
artofle „Saratoga“. 
apusta kwaśna z cielęcemi 
erkami 


usta kwaszona postna 


Kwaszenie kapusty 
Kapusta świeża na kwaśno 


„Karlsbad Wein 


z winem 
kraut“). 
Kapusta świeża na kwaśno 
z cytryną (Karlsbad) 
Kapus 
Kapus 


a świeża z jabłkami 
a włoska. 


Kapusta włoska faszerowa- 


na z ryżem 
Kapusta czerwona hygie 
niczna (Karlsbad) . 


Gołąbki smażone ze słod- 


kiej kapusty z mięsem 
Gołąbki 


ze słodkiej 


kapu- 
sty. 

Gołąbki ze słodkiej kapu- 
sty z kaszką krakowską 
i grzybkami suchymi 

Gołąbki z ryżem i wieprzo- 
winą . a NGO 

Kapusta słodka z kotletami 
baranimi . 

Budyń z kapusty 

Kapusta faszerowana w 
kształcie budyniu . 

Kapusta brukselka 

Brukselka z kasztanami. 


449 
450 
450 
450 
451 
452 
452 
453 
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461 


461 
462 


162 
163 
463 
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Kapusta brukselka w sosie 
z jarzynami 

Doskonały sposób kwasze- 
nia ogórków 

Ogórki faszerowane 

Marynowane korniszony 

Buraki siekane 

Buraczki hygieniczne 

Jarzyny mieszane 

Dynia na sposób francuski 

Brukiew 

Budyń z dyni. 


Jarzyny mieszane w formie « 


Szparagi z sosem maśla- 
nym 


tzepa z kiełbaskami 


tzepa faszerowana 
Rzepa młoda albo rzod- 


kiewka. 
«alarepa duszona. 
Kalarepa nadziewana 
<alafiory . 
Karczochy 

(arczochy faszerowane 
Kardy 
Salsefia. 


Salsefia smażona w cieście 
Pory fa 


Selery sn 


sZzerowane. 


ażone w klarze 


Cebula hiszpańska faszero- 
wana. 

Cykorya na jarzynę. 

Chleb z cykoryi. 

Bulwy I. 

Bulwy Il.. 

Jatmuż.. + <S7ASDZRAR 

Szpinak naturalny (Karlsbad) 

Zielony groszek gotowany 


w parze 


450 
480 


481 


Suszony groszek (na zimę) 
Groszek zielony : 
Groszek zielony z mar- 
chewką : 
Marchew dynstowana . 
Marchew duszona z syropem 
ananasowym = 
Marchewka duszona ze szpa- 
spó a a aaa 
Marchew po mazursku 
Purée z marchwi 3 
Marchewka smaż. w cieście 
„Vol au vent“ z groszkiem 
Purée z grochu. 
Fasola zielona , „Schnittboh- 
nen* (Karlsbad). 
Fasola krajana „Schnittboh- 
nen* (Karlsbad). 
Fasola zielona ze śmietaną 
Fasola szparagowa ; 
Fasola zielona po angielsku 
Fasola na kwaśno 
Soczewica na kwaśno. 
Bób zielony z baraniną . 
Konserwa z pomidorów . 
Pomidory faszerow. z mię- 
sem RE. 
Budyń z pomidorów 
Grzyby duszone ze śmietaną 
Pieczarki smażone faszero- 
wane. 
Pieczarki marynowane 
Smarże faszerowane 
Rydze w maśle . A 
Rydze marynowane i so- 
lone zad 
Podpieńki ze śmietaną 
Trufle na świeżo 
Trufle marynowane . 
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481 Rozdział XVII. 

482 AA 

Potrawy z jaj. 

482 Jaja (Les oeufs) . . . . . 495 

482a Jaja na miękko gotowane 
„Oeufs a la caque“. . . 496 

482a Jaja sadzone „Oeufs au mi- 
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482b Jaja z chrzanem . . . . . 497 

482b Jaja faszerowane . . . . 497 


482b Jajecznic a (Oeufs bronilćśj 497 

482b Jajecznica z sardelami lub 

483 śledziami. . . . 5 . 408 

. 488 _ Omlet „Omlette*F Pike ślien 498 
Omlet z szynką (Karlsbad) 108 


483 Jaja pieczone. . . . . . . 499 
Jaja sposobem włoskim. . 500 
484 Grzanki z jaj. . . . 500 
484 Perduty („Oeufs pochés“) . 501 
484. Jaja na twardo . . . . 501 
485 Jaja miękkie z sosem mu- 
485 sztardowym. «.. «.« . . 501 
485 Jaja gubione „a la Boyer“ 501 
486 Jaja kacze a la Vileroi . . 502 
486 Jaja sadzone a la paysanne 
(Oeufs sur le plat a la pay- 
487 sanne .><36% wi a D0Ź 
488 Jaja po tyrolsku . . : . . 502 
488 Jaja a la Loubet . . . . . 503 
Omlet z jaj z siekaniną 
488 Z drO niae m NG 
489 Omlet z cielęcemi enkan 503 
4990 Omlet z grzybami . . . . 504 
491 
Rozdział XVIII. 
491 
491 Rozmaite mączne potrawy. 
493 Makaron zwykły z serem par- 
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Makaron wypiekany. . . . 505 Pierogi z czereśniami, wi- 


Makaron z jabłkami. . . . 506 śniami, borówkami i oży- 
Makaron włoski . . . . . 507 nami ic SCSI 521 
Makaron włoski z pomido- Pierożki krakowskie 522 
ramie. o siute W ++ .-» SW - Prażuchasz "mąki" pszEmQel 
Makaron z rakami . . . . 508 lub hreczanej . 523 
Makaron ze śmietaną i se- Polenta włoska . -. 523 
j rem szwajcarskim. . . . 508 Kaszka na grzybow. smaku 524 
| | Kluski zwyczajne krajane Kasza hreczana wypiekana 524 
Z-SETEM <=. 6 143, +. 9090-- "Kaszadagldna: ; 524 
Kluski z makiem . . . . . 510 Knedlewiedeńskiezesłoniną 525 
Łamańce z makiem. . . . 510 Knedle niemieckie „Bauern- 
Kluski z gotowanych kartofli 510 knódel* 
Kluski rcapo"tańskie z par- <nedel olbrzymi czeski 
mezanemsee "ona w 4501 Knedel tyrol OEI 
Kluski grysikowe . . . . . 511 śnedle z tartej bułki 
| Kluski hreczane 512 Knedle z sera i grysiku. . 527 
Kluski z owocami 512 liny z kartofli. . . . . . 828 
Łazanki z serem 513 Puffer, bliny z kartofli . . 528 
Łazanki z szynką . 513 
Łazanki z kapustą 5 4 Roz daat ae 
Pierogi ze serem . 514 
Pierogi ze serem i z karto- Lesuminy. 
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Ogólne uwagi o przyrządza- 


Pierożki przysmażaneę. . . 516 niu legumin . . . . . . 529 
Pierożki zydłyndzą = «% 9160 Naenda ART Nocy 
Pierogi hreczane . . . . . 516 Naleśniki z kremem . . . 532 
Pierogi z mąki orkiszowej 517 Naleśniki z kremem śmie 
Pierogi z mąki hreczanej tankowym 533 
smażone z serem. . . . S17 Naleśniki francuskie. 534 
Pierogi mołdawskie z mąki Naleśniki z masą migdałową 535 
kukurudzianej . . . . . 518 Naleśniki z mąki blinowej 
Pierogi z prażuchy „Szad (hreczanej)”. a +. CRB88 
bejowskie*. . . . . . . 518  Strudel z jabłkami . . . . 536 
Pierogi z mięsem. . . . . 519 Strudel z makiem. . .'. . 537 
Pierogi leniwe . . . . . . 520  Strudel z serem . . . . . 538 
ze słodką kapustą Strudel z świeżą kapustą . 538 
grzybami « ..«%.-.0.- «1520 Strudel z+szynką = * ooo 
Pierogi z kwaśnej kapusty 521 Strudel z grysikiem. . . . 589 
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Szmorn SASZ, 539 
Szmorn śmietankowy . 540 
Budyń z bułki 541 
Budyń z migdałów 541 
Budyń z poniarańcz. . 542 
Budyńzmakaronu włoskiego 543 
Budyń palący się . 543 
Budyń a la Rodnej 544 
Budyń ponczowy . 545 
Budyń czekoladowy. 546 
Plum puding |. . 547 
Plum puding II.. . 547 
Plum puding Hl- . . . . . 548 
Budyń orzechowy. . . . . 548 
Budyń z biszkoptów 549 
Budyń z chleba razowego . 549 
Budyń z brukwi 550 


Ryż wypiekany z jabłkami 550 


OCN ryżowy: +. .-. ; „ : 551 
Legumina z ryżu z konfitu- 
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Ryż z bitą śmietanką na 
a 00251011 22585 
Gruszki rvżswer:7. . . . 552 
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Wałeczki z pary („Dampf- 
nudel“). 

Czeskie dołki („Vdolecky“) 

Dołki drożdżowe 

Dołki wykwintne 

Racuszki . SAAE 0. 

Blinki drożdż. „Skowradki“ 

Liwance a A 

Hreczuszki drożdżowe z ce- 
bulą, kawiorem, lub powi- 
dłami. 

Pierogi drożdżowe ze serem 


Paszteciki, pierożki, lub ro- 
galki, 

Kapuśniaczki drożdżowe. 

Placuszkidrożdżowe ze śliw- 
kami świeżemi Hs 

Śliwki suche w drożdżowym 
klarze smażone. 


Bułeczki francuskie „petites 


pół-francuskie 


brioches*. 
Kruche ciastka z 
kami („Amorki*) 
Beza parzona. 
Pączki „Szneiderowskie* 
Babka drożdżowa z migda- 
łami TECZKA 
Amorki z poziomkami 
Schnebail. s 
Chrust czyli faworki. 
Jabłka w klarze. 
Róże karnawałowe F 
Legumina z pary z rogali- 


ków 


truskaw- 


Legumina stosikowa 
Legumina czekoladowa I. 
Legumina czekoladowa II. . 
Nakip czekoladowy . 
Legumina migdałowa z pary 
„egumina z powideł. 
Legumina hreczana . 
„egumina z mąki kukurudzia- 
nej l.. 


„egumina z mąki kukuru- 
dzianej II. 

„egumina z sera 

„egumina biszkopt. z szo- 


dem 
Legumina parzona z pary. 
Legumina z kwaśnej śmie- 
tany 


AC p 


Str. 


Str. Str. 


Legumina cytrynowa l. . . 578 Jabłka w marengach (czyli 


Legumina cytrynowa Il. lub piance)RZTOF SZANSA 

pomarańczowa . . . . . 579 Jabłka amerykańskie . . . 593 
Legumina śmietankowa . . 579 Jabłka portugalskie . . . . 594 
Legumina kasztanowa. . . 579  Ptysie pieczone. . . . . « 594 


Legumina kartoflana . . . 580 Ptysie parzone z kremem , 594 
Legumina zimna piankowa 580  Ptysie z kremem (gniazdka) 595 
Legumina pomarańczowa . 580  Marengi z kremem i bitą 
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Soufflée z biszkoptami 585 ._ aie à 

Soufflće z jabłek . . . . . 586 Tort migdałowy „katalani* 600 
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Soufflée morelowe 587 Tort migdałowy . 12... 601 

Soufilće cytrynowe „587 Tort hiszpański. . . . . . 601 

Soufflée z malin lub pozio- Torcik orzechowy. . . . . 602 
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nuff De SLA Tort z marmeladą morelową 603 
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SOAP 3 RÓ Tort z białej czekolady . . 604 

Soufflće z pigw. . . «. . . 908 ER "a : Par: 

IŚ R ; Aei Port Dobosz” w Saras ANONS 

Soufflśe z kasztanów . . . 588 s k NE 

TRADE ŁA Tort z marchwi. . . ; 605 

Soufflée morelowe . . . . 589 m 5 a n FONA £ 

TAM s Tort- Vert-Vert, . . . . 600 

Soufflóe ze śliwek suszo- 
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zezy kawowe 590 Lukry, pomadki i glazura 

Szarlotka z kremem czeko- czekoladowa. 
ladowym . „ « « « « . 990. Glazura czekoladowa . . 609 

Auflauf z poziomeklub malin 590  Lukier przeźroczysty . . . 609 

Szarlotka morelowa. . . . 591 Glazura białkowa. . . . . 609 

Jabika w francuskiem cieście 5901  Lukier owocowy . . . . . 609 

Strudel. francuski z jabłkami 592 Karmel. . . . . . . . . . 609 
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Rozdział XX. Bomba poziomkowa . . 630 
K - i > Bomba kawowa . . . . 630 
remy, galarety, leguminy ; $ PE . 
y» gale A ŻA > y Bomba „Parfaits a la Prince 
zimne i bomby. RETE À 
y nucklers = Ea "7, 8032 
Ogólne uwagi co do kre- Krem „a Ićstofade* mro- 
mów i galaret . . . . . 610 ŻONY =P RE -P2Rg89 
Krem śmietankowy . . . . 611 Kalmak, legumina zimna . 635 
(ro I né sę smiet- : 61? Ę > 
Krem Ę A ES! smjetany 612 Legumina mrożona z ka- 
Krem waniliowy SRR 613 SZEAnÓW, 5 ——- > 68 
Krem pomarańcz. na śmie- 
BONCĘ. WEZ TIE 614 Galarety. 
Krem ze sago ze śmie- t 
tama ) > 304 -2, 61557 Gdlatetaśmalinowa-*.. ; > 1635 
Krem ze sago różowego . 615 Galareta cytrynowa. . . 635 
Galareta ananasowa. 36 


Krem waniliowy „Charlotte 


de Russie“. . . . . . . 616  Galareta ze świeżych ma- 
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Krem kawowy I. . . . . . 617. Galareta z wina . . . . 637 
Krem kawowy I.. . . . . 618 
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linowy . ye 620 Ogólne uwagi o lodach . 639 
krem poziomkowy ssa." wę Lody śmietankowe z wa- 
Krem z herbaty. . 621 Aliga 2,0%. . „640 
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Krem mozajkowy. . . . . 624 Lody z moreli lub brzo- 
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Lody ponczowe 

Lody czekoladowe 

Kawa mrożona Í.. 

Kawa mrożona Il. 

Kawa mrożona III. 

Mazagran (czarna kawa z lo- 
dem). 

Czekolada 

Czarna kawa 

Czarna kawa 
wschodni 


na sposób 
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Napoje gorące spirytualne. 


PONCZO CE Ew Lzeż 027% 

Poncz rzymski. 

Poncz rosyjski. 

Poncz „Cendrillon* 

Poncz z wina czerwonego 

Poncz z wina „Haut-Sau- 
terns* 

Poncz angielski 

Poncz „Royal“ 

Poncz z jaj 

Kalteschal 

Grog an_ielski . 

Sorbet ananasowy 


Sorbet poziomkowy . 


Napoje zimne. 


Kruszon 

Kruszon z ananasu 
i tani 
Poncz owocowy 
Granit 


Kruszon łatwy 


Cardinal 
Poncz 
Coupe Douglas .. . . . 


a la glace 


Orszada 
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Limonada 
Spoom à Parac 


Rozdział XXII. 
Kompoty. 


Kompot z jabłek 
Chartreuse de pommes 
Purte z jabłek (Karlsbad) 
Jabłka w galarecie 
Kompot ze świeżych jabłek, 
z sosem ponczowym 
Kompot z gruszek |. 
Kompot z gruszek Il. 


Kompot ze śliwek 
Kompot z wisień łutówek 
Kompot z moreli I. 
Kompot z moreli II. 
Kompot z brzoskwiń 
Kompot z malin 
Kompot z pigw 
Kompot z pomarańcz 
Kompot z renklod 
Kompot z agrestu 
Kompot z daktyli. 
Kompot z suszon. śliwek . 
Kompot z suszonych Owo- 
ców 


Macédoine z owoców 

Kompot ze świeżych tru- 
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Kompot z malini poziomek 

Kompot z ananasu 

Kompot rzewieniowy 

Kompot z melona 

Melon ; 

Melon en compote 

Kompot mieszany z goto- 
wanych owoców 
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664 
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666 
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666 
667 
667 
667 
667 
668 
668 
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Rozdział XXIII. 


Sałaty. 

Sałata po polsku A 
Sałata rzymska (Salade à lai- 

tue romaine) 
Sałata na sposób francuski 
Sałata ze śmietaną 
Sałata zwyczajna 
Mizerya z ogórków 

niczna zh 
Mizerya z ogórków . 
Sałata z kapusty czerwonej 
Sałata z kwaśnej kapusty . 
Sałata z 
ałata 
Sałata 
ałata 
ałata 
Sałata 
Sałata 
Sałata z 
Sałata 
Sałata 
Sałata 
Sałata 
Sałata 


hygie- 


N 


selerów 
karczochów 
majonezowa . 
mięszana 


0 U M N 
N N 


pomidorów 
kartofli I. 

kartofli II. . 
młodych jarzyn 
ze szparagów 

a la „Perigueux* . 
po włosku . 
„póle—mćle* . 

z drobn. pomidorów 
Sałata z selerów à la Doria 
Sałata myśliwska (angielska) 
Gaspacho de I' Estremadura 
Zielone piramidy 


NN 


Rozdział XXIV. 


OOO 
GW M MW DV 


Str. 


670 


670 
611 
671 
671 
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678 
678 
678 
679 
679 


Dyspozycye śniadań, obiadów 


roku. 


Przystawki . 
Sniadania. 


i kolacyi na wszystkie pory 


680 
682 


Śniadanie wykwintne 
Śniadania skromne 
Lato (lipiec): 
Śniadanie wykwintne 
Śniadania skromne 
Jesień (październik) : 
Śniadania wykwintne 
Zima (styczeń): 
Śniadania wytworne. 
Śniadania skromne 


Menu 
Wzór Menu obiadu wysta- 
wnego 
Obiady i kolacye 


Wiosna (kwiecień) 
Obiady 


Lato (lipiec): 


wystawne . 


Obiady skromne 
Obiad postny . 
Obiady wystawne. 
Kolacye wystawne 
Jesień (październik). 
Obiady skromne 
Obiad postny . 
Obiady wystawne. 
Kołacye wystawne 
Zima (styczeń): 
Obiady skromne 
Obiad postny. 
Obiady wystawne. 
Kolacye wystawne 


Wzory kolacyi wystawnych 


Co się podaje na proszone 
święcone . 


— Ti — 
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690 
692 


693 
694 
695 
695 


696 
697 
698 
698 


699 
700 
701 
701 


702 


703 


jących 


DODATEK. 


Spis potraw 


Kuchnia dyetetyczną. — Przepisy hygienicznego odżywiania się 
i chorych i rekonwalescentów. 

| JM | Str. Str. 
Mil Wstęp n KTE 707 O dyecie tuczącej 721 
AA | O przygotowaniu pokarmów O dyecie przy otyłości 126 
l 7 w kuchni dyetetycznej 712  Dyeta Schrotha. 129 
| | O dyecie przy ostrych cho- Metoda Bantinga . 732 
i robach gorączkowych. . 717 Kuracye owocowe 732 
O dyecie przy cierpieniach Kuracya cytrynowa . 134 

przewlekłych . . 717 O napojach i środkach orze- 

i Typy dyety ochronnej, wol- źwiających dla chorych 
nej od środków podnieca- gorączkujących . 134 
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Wydanie drugie rozszerzone. Piąty tysiąc! 


KUCHNIA JARSRA 


opracowana przez 

Jana Kazimierza Czarnotę z Kosowa. 

Cena kor. 2:50 — w ozdobnej trwałej płóciennej opr. kor. 3:50. 

Z przesyłką pocztową o 50 kal. drożej. 

Mnożące się zastępy zwolenników wiktu jarskiego rade będą 

z pewnością pojawieniu się książki niniejszej w drugiem już wy- 

koala. Pierwszy jej nakład dwóch tysięcy egzemplarzy znalazł tak 

życzliwe przyjęcie, że w przeciągu roku całkowicie czerpany 

został. Niezwykłe to powodzenie świadczy dostatecznie o wartości 

praktycznej samej książki, którą zdobyła sobie wstępnym bojem 

znaczny popyt i szeroką popularność, zajmując w polskiej litera- 
turze gastronomicznej poważną pozycyę. 

Najlepszą rekomendacyą tej książki jest nazwisko jej autora, 
znanego licznym zastępom dawniejszych kuracyuszów 
rowego zakładu dr. Tarnawskiego w Kosowie, których p. Cza 
nota przez szereg lat uraczał słynnym i doskonałym je m 
wiktem. Jako były naczelny gastronom ych kosowskiej, skom- 
ponował autor „Kuchni Jarskiej'*, . Czarnota, niejedną po- 
trawę, niejedną zaś ulepszył, czyniąc ją pożywniejszą i hygie- 
niczniejszą, na podstawie najnowszych doświadczeń na polu 
lecznictwa naturalnymi środkami. W ten sposób powstała 
przeważna część recept p. Czarnoty składa się na książkę, która 
nie jest ani teoretyczną kombinacyą, ani tłumaczeniem przepisa- 
nem z cudzych elaboratów, ale jak mówi autor w przedmowie, 
stanowi pracę oryginalną i zawiera wypróbowane własną, dłu- 
goletnią praktyką i doświadczeniem wyłącznie zdrowotne 
przepisy. Smakoszów można zapewnić, że KUCHNIA JARSKA 
p. Czarnoty zaspokoić zdoła najwybredniejsze podniebienia, a jest 
tak bogatą, że bez trudu układać wedle niej można całkowite, 
wielce urozmaicone obiady i kolacye, które nie ustępują pod ża- 
dnym względem najwystawniejszym biesiadom, a natomiast 
obchodząc się bez mięsiwa, są zdrowsze i łatwiej strawne. — 
W osobnym rozdziale podaje autor kilkadziesiąt skombinowanych 
obiadów, uwzględniając rozmaite pory roku. (Okres I. od stycznia 
do maja. — Il. od maja do sierpnia. — III. od września do gru- 
dnia). Wedle tych dyspozycyi można kolejno podawać wszystkie 
potrawy z „Kuchni Jarskiej* i zestawiać je z urozmaiceniem we- 
dle gustu i upodobania. 

Komu więc zależy na własnem zdrowiu, kto zwłaszcza cierpi 
na tąk częste dziś niedomagania żołądkowe, miech z całem za- 
ufaniem warzy według „Kuchni Jarskiej** Jana Kazimierza 
Czarnoty. — Do nabycia we wszystkich księgarniach. 
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Z „KSIĘGI ZDROWIA” 


Dzieła ilustrowanego w czterech tomach, poświę- 
conego popularnej nauce pielęgnowania zdrowia 
i zapobiegania chorobom 


poleca się uwadze czytelniczek następujące monogaiie: 

Odżywianie i nasze środki spożywcze — Napisał prof. dr. M. 
Rubner. Przełożył prof. dr. Kazimierz Panek. Z licznemi 
tabelami. Ceną kor. 1:80. 


Hygiena ubrania — Napisał prof. dr. Jaeger. Przełożyła Kon- 
stancya Hojnacka. Z 90 rycinami. Cena kor. 3'60. 

Hygiena skóry, włosów i paznokci — Napisał prof. dr. E. 
Riecke. Przełożył dr. Leon Feuerstein. Z 17 rycinami. Cena 
kor. 2:40. 

Hygiena zębów i jamy ustnej — Napisał prof. dr. G. Port. 


Przełożył dr. A. Offe, Z 2 tablicami i 6 rycinami w tek- 
ście. Cena kor. 1'20. 

Hygiena żołądka, jelit, wątroby i nerek — Napisał prof. dr. 
A. Ewald. Przełożył dr. Ferdynand Stankiewicz. Z 3 tabli- 
cami kolorowemi i 3 rycinami w tekście. Cena kor. 1:80. 

Zapobieganie chorobom Kobiecym — Napisał dr. O. Schäffer. 
Przełożył dr. Władysław Hojnacki. 21 rycin w tekście. Cena 
kor. 1:80. 


Hygiena okresu macierzyństwa — Napisał dr. O. Schäffer, 
Przełożył dr. Władysław Hojnacki. 8 rycin w tekście. Cena 
kor. 120. 


Hygiena wieku dziecięcego — I. Niemowlęctwo i pierwsze lata. 
Napisał dr. J. Trumpp. Przełożył dr. Władysław Hojnacki. 
5 ryciń w tekście. Cena kor. 1:20, 

Hygiena wieku dziecięcego — Il. Wiek szkolny. Napisał dr. J. 
Trumpp. Przełożył dr. Władysław Hojnacki. Cena kor. 1'20. 


J-P. MULLER: 
„MÓJ SYSTEM“ 


15 minut dziennie dla zdrowia! 
Z 44 rycinami i tabelą rozkładu czasu. — Przekład Konstancyi 
Hojnackiej. — Cena kor. 150. e 
Dzieło to przełożone na wszystkie niemal języki europejskie, ro- 
zeszło się w ciągu jednego roku'w 150.000 egz. Jestto czwarte 
z rzędu wydanie polskie tej znakomitej oraz pożytecznej książki, 


II 
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